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...loa documentos femiliares son un excelente
campo de estudio, asi no fuera sole porque
difiriendo en estoc de los documentos histéricos
muay conocidos, no han sido llevados de aqui para
alld por los erudites, con puntos de vista v
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ILLECTURA DE UN LITBRRO

Comencé a leer el libro de Dominga de Guzmén en septiembre
de 1989. Entonces trabajaba en el Museo Nacional de Culturas
Popularee, y su director, Marco Buenrostro, me encargé el
provecto internc "Recetario siglo XVIII", cuyo principal objetivo
ers preparar un estudio introductorio y los glosarios pertinentes
para una publicacién faceimilar de egte documento, gque
patrocinaria la Direccién General de Culturas Populares vy el
museo. Este cuaderno manuscrito formé parte del acervo de
colecciones del museo desde principios de aguel 1988. Una dama
llegt a ofrecerlo, saldria del pais ¥y estaba vendiendo plezas de
la coleccién de su finsdo padre. Graciss & la sensibilidad e
interés por la cultura y la historia de nuestro pais que siempre

manifesté el director, este documento fue comprado para incluirlo



en las colecciones del museo, adquisicién gque  respaldd  con
entusiasmo el entonces director general de culturas populares, el
doctor Guillermo Bonfilt.

La direccifn genersal se encargd de realizar los trédmites
necesarios para que se hiciera la palecgrafia del documento, y en
un mecanuscrito de 156 cuartillas, la recibi Jjunto con el libro
de Dominga y el proyecto donde, como en los demas provectos
internce del museo, la direccién me indicaba los puntos més
importantes a desarrollar y el objetivo & cubrir, asi como la
aclaracibén que ésta seria una actividad paralels & las otras que
desempefiaba. Los primeros pasos del travecto los di Jjunto con
Marco Buenrostro; comenzamos con el andlisis de las recetas,
aglgndandoles un namerc de tres cifras separadas por un punto para
identificar el nimero progresivo de cada receta, el niumero de
hoja que 1le corresponde dentro del materiaml paleografiado vy el
lugar que ocupa dentro de la hoja, pues por cuartilla hay de una
a cuatro recetasl. De aqui saldria un cuadro general de andlisis
que tomaba en cuenta el +tipo de ingredientes: carnes, minerales,
frutoe, especias, hortalizas, leguminosas, cereales; cantidades:
frecuencia de wuso; tiempos de preparacién v de cocclén; técnicas
cullinarias; trastos y utensilios. El mndlislis ee desarrollaba muy
lentamente, pues no era la T1unica tarea que atender2, y fue
indispensable recopilar bibliocgrafia y elaborar fichas de
trabajo sobre historia de 1la alimentacién, libros de cocina,
comercio, arrieria y gastronomia.

Los cambioe institucionales pocas veces son benéficos. Al
iniciar 1990 el doctor Bonfil dejé la direccién general v a
mediados del miemo afic €l ingeniero Buenrostro hacia lo mismo en
el museo. Pude trabajar en el proyecto unos 20 dias después de la

1 Esta noeeracién la cashbié posteripraente, dejando el ndmero progresivo, pero  tomandc coso

referencia las paginas del libro wanuscrito y el tipo de letra (de la I a fa XIII) con que se escribié cads
receta y los desds datos registradaos.

2 Circunstacia gue, muy a mi pesar, se volvid una constamte que caracterizé teda la travectoriz dei
antlisis del libro de Desinga de Buzsdn.
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salida del director; busqué la asesoria de Jorge Nacif, director
del Antiguo Archivo de la Ciudad de México, para tener un
dictédmen diplomético para la autentificacién del libro. En ese
archive 1la doctora Guadalupe Pérez San Vicente vio el documento
el 2 de julio de 1990, diclendo gue 8i se trataba de un original,
que las letras eran diferentes pero todas del tipo itédlico,
propio del siglo XVIII y aque era un recetario voluminoso y
aeguramente singular entre los gque se conocen. Dejé de trabajar
en el musec wunoes dias después, entregando el cuarto informe de
trabajo, donde proponia los pasos a seguir para la restauracién
del documento en la Direccién de Restauracién del Instituto
Nacional de Antropologia, gque entonces dirigia Maria Luisa
Franco.

Antes de gue Marco Buenrostro dejara el museo, percibiendo
las pocas posibilidades de continuar con ese trabajo en el nuevo
ranorama en que quedaban las culturas populares del pais, le pedi
su visto bueno para retomar el tema comoc proyecto de tesis y, por
supuesto, me lo concedid. Desde entonces busqué la asesoria de
Guy Rozat, iquién méds indicado para dirigir una tesie sobre
comida del siglo XVIII?

Serd interesante analizar el manuscrito, planted Guy, por su
extensién y contenido parece ser Unico entre unos cinco o seis
recetarios de la época. En esos primeros planteaminetos, que
determinamos en un café de Avenida San Antonioc, nos acompafiaba
Alfonso Mendicla, conocedor de las cuestiones de la historia de
los libros y las bibliotecas y escritura de la historia vy
hermenéutica y filosofia, entre otras cosas; &1 me recomendaria
la primera lectura que hice respecto sl estudio de loe documentos
personales.,

Escribi el proyecto de teesis marcando como objetivo
principal analizar esta fuente manuscrita, que no corresponde al
registro de la administracién gubernamental ni a un discurso
clentifico-ideclégico, ni a dato burocratico de la iglesia, ni a
la intencién de publicacién, sino al uso doméstico. El estudio
asi planteado buscaba aportar elementos para responder hasta qué
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punto realmente se puede hablar de mestizaje gastronémico en la
Nueva Espafia, complementando los conocimientos eobre historia de
la alimentacién en nuestro pais, en particular de la regién del
Valle de Toluca. Pero este punto de wvista no partia de la
produccién, lae crisis o el sbasto, el hilo conductor era la
cultura, las costumbres, la mentalidad. En una sociedad, las
costumbres, los valores (materiales, morales, espirituales) y las
ideas que los legitiman es 1lo que cambia con mavor lentitud.
Aungue el poder politico ee derrumbe tras una larga guerra, o se
vivan graves tragedias a causa de fenémenoe naturales o grandes
epldemias, o la dindmice econémica se vea alterada por un nuevo
gistema monetario, las cogtumbres tardan en manifestar
modificaclones. Son parte de la larga duracién en la historia, se
arraigan fuertemente como base de la conducta personal y reflejan
la estructura de una cultura v su organizacién social.

Teniamos un registro personal que nos ofrecia la
posibilidad de tener una perepectiva fundamental: la experiencia
del participante, cuyo &nédlisis permitiria aclarar parte de la
larga transformacién de la alimentacién en México. La emocién
era suprema, tendriamos elementos para dejar de escuchar tantos
lugares comunes con los que se habla de <«la coclna mexicana®,
resultante mestizada del “"encuentro entre la olla de barro v el
cazo de cobre” o “"entre el chile y la manteca". :Porqué se
teoriza sobre la «comida mexicana®» si no se sabe cémo se comia?

Tratamos con un documento de la élite criolla con el que es
posible conocer las maneras de comer de este sector;
posteriormente los resultados permitirédn establecer con mayor
claridad los modelos &alimentarios coexistentes en una misma
época, lo que comian ¥y cémo lo preparaban los ricos, lo que
comian ¥ cémo lo preparaban los pobres, lo que Virginia Garcia
llama el consumo diferenciado®. Las preguntae que gulaban el
trabajo eran principalmente seis: igqué productos americanos

3 Virginia Barcia Acosta, *la alimentacién er la ciudad de México: el consuno del par en el sigle
XVIII", Historias, Werico, EWRH/DEH, ne. 19, octubre-sario 1988, pp. 73-80.
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convividn en la cocina crioclls Jjunto con los eUropeos Y
orientales?, (qué utilidad reportaba esta libreta en la
administracién doméstica?, (auién o quiénes estaban encargados o
encargadae de llevarlo?, .qué tipo de familia acostumbrabsa llevar
un reglstro de recetas como éste?, (cudl era ls educacién de la
majer en el sigle XVIII?, tla higiene ¥y la esalud eran
preccupaciones en la preparscién doméstica de alimentos?

Segui con el andlisis de las recetas, shora haciendo una
ficha para cada una y contrastando el material raleografiado con
la fotocopla del documento original, pues en el criterioc gue
eiguié la persona que Ee encargd de la palepgrafis, sfiedid
runtuacién en un texto que no la tiene y corrigié la ortografia
de algunas palabras, sdemds de asignarle un orden que el libro no
presenta ublcando las recetas de tintee, lae relaciones de compra
-venta, las noticiss de bautiemos y parentesco al final, siendo
que todos estoe datos se encuentran casi a la mitad del libro en
una seccidn invertlida. Las fichas individuales regietran el
nombre y nimero de la receta y a1 se trata de guiso  «salado® o
«dulce»4; y en seis columnas anoté cantidades, ingredientes,
preparacidén (pasos previos a la coccién), tiempos, técnicas
culinarias, utensilios y observeciones. A partir de ellss comencé
a llenar el cuadro general de andlisis, que dividi en dos, el
primero para los guisos «salados®» y el segundo para los €dulcessh;
cada cuadro & 8su vez, estd constituido ror varlas partes, en el
caso de los gulsos «saledos®» éstas son ocho: carnes, productos
americanos, hierbas, especias, frutas, hortalizas, condimentos
elaborados y medidas. Completé el anélisie de las primeras 150
recetas y con ellas el cuadro de guisos «salados®», en el que se
obeerva la primacia de la carne de gallina (58 recetas més 13 de
pollo ¥ 11 de otras aves, v otras 30 que llevan huevo), sigue la

de carneroc (24 recetas), la de cerdoc (con 18}, de pescado (14

4 Divisitn arbitraria para clasificar las recetas del libro, ver sepundo capitulo Le que guards
Dewinga de Guizade en su libro,



AR EHAR
SEp
| Bl g

"G!fil.x,}jiimiu BONFIL R®
recetas), la de res (con cince) y la de ternera (s65lo con tres).
La fecuencia con que aparecen las viejas especlae orientales, las
hierbas eurcpeas y el ajo ¥y la cebolla, es arrcolladora frente al
chile ¥ al Jitomate: la pimienta aparece 120 veces; el clavo,
115; la canela, 103, el azafrén, 53 y el comino 48: el perejil 35
veces; el cilantro 2Z2; v el oréganco 20; el ajo en 78 recetas v la
cebolla en 66, solo por nombrar los productos que aparecen con
mayor frecuencia. Mientras gue el chile, de diferentes clases,
estd en 60 recetas y el Jitomate en 66 (mds 11 gue nombran
tomate}; el frijol s8lc se nombra dos veces vy una de ellas es
frijol blanco; la cemlasbaza estd en tres recetas; el camote, en
doe; la pape, el aguascate, el maiz, loe elotes y el tequesquite
s86lo se nombran una vez en las primeras 150 recetas analizadas v
entre algunos productos y condimentos que tienen requieren una
previa elaboracién encontramos B7 veces a la manteca, 31 veces
aceite sin especificar y 11 €aceite de comer®, es decir, aceite
de oliva; 55 wveces jamdém y 30 veces morcillas;: 85 veces vinagre y
38 wvino; 38 wvecee azlcar, tres almibar y 41 esal; 39 veces
aceitunae, 26 alcaparras y 16 veces alcaparrones:; 47 recetas con
pan (blanco, biscocho, hojuelass, bollo o migajén) ¥y B con harina.

be aclaraba que, aungue estuvieran presentes algunos
ingredientes prehispinicos, las técnicas culinarias, los
productos, los condimentos ¥y el gusto eran todavia <& la
espafiolax, Estas evidencias que nos daba el estudio de wun caso
rermitian pensar que la politica nacionalista, la que conforma la
representacién de la Naciébn Mexicana, impone el discurso de las
maneras de comer, de la €cocina mexicans®, unificando la historia
de la alimentacién en detrimento de ls variedad cultural, de las
costumbres de diferentes sectores de la poblacién y de los
platillos regionales.

Pero antes de dedicararnos a desentrafiar este problema
habia que resolver primero otras preguntas. El objetivo de este
trabaje, analizar el libro de Dominga de Guzmén, me llevabs a
reflexionar desde s8u interior, es decir, sobre los aspectos

tangibles ¥y més proximos como el papel, la tinta v la variedad de
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letras registradas, hasta los aspectos culturales que ayudsba a
mantener, reproduclir vy adaptar. Por deformacién religiosa ¥y
profesional, la hermenéutica era el cicerone que me guisbs en la
formulacidn de laes preguntas. Necesitaba una exégesis del
manuscrito, tenla 4que traducirlo, entender cudles eran las
unidades de sentido gque lo conformaban. Como resultado del uso
del lenguade escrito, el libro de Dominga de Guzmin guardaba una
intencién: tqué guisoc decir en su libro? (Como lo hizo? LA quién
lo dirigid? :(De quién hsebla? iDe gqué sirvid?

Para interpretar lo que pguarda este libro, que conforme
avanzaba parecia de mayor volumen la densidad histérica que
acumuilaba, teniz que desarrollar y ejercitar mi capacidad de
entender, armsr preconceptos, preentendimientos v prejulcios gque
pudiera sobreponerle y presentarle como un texto gque también
hebla en nuestra época.

Con esto reestruturé el proyecto con cuatro temas
principales: el estudle del documento personal, sus aportaciones
v limitantes, pues si bien la riqueza de la fuente estd en formar
parte de la vida doméstica, sus limitaclones también estriban en
ello, las respuestas s todas las preguntas gque 8se le hagan
deberdn buscarse en innumerables fuentes, tanto documentales como
biblicgrédficas. El documento, ademés de esclarecer las cuestliones
concretas, empezando por el aspecto material y més prodximo del
libro (la manufactura k6 del papel, su encuadernacién, la materia
escriptora) al ser - de uso personal, seria fundamental tener
datoes gue respaldaran su autenticidad. Los recetarios, /desde
cuéndo se usaban los recetarios de cocina? (Se conocian con este
nombre? (Cudl era la relacidn gque en estos textos guardaban la
alimentacién con la salud y la religiosidad? Las respuestas a
egtas preguntas dieron elementos para ver gque los libroe de
cocina, edemdrs de contener una biisqueda & invencidén de nuevos o
mejores pabores, guardaban la intencién de reglstrar vy perpetuar
lag maneras de comer, las costumbres, de una élite. iQuién era
Dominga de Guzmdn, qué educaclidn recibild, para qué le servia su
libro, con quién lo compartid, qué més registrd ademds de recetas

1.
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de cocina?

Con este nuevo ezquema se compactd la intencién de mi
trabajo. La delimitacién estaba precisa y las respuestas cada vez
eran mae claras. La intuicién v la documentacién interactuaban en
eata tarea interpretativa gque duréd més de cuatro aficse. En el
trayecto, como es suceso comin a lo largo de las investigaciones,
g2 abrieron varios baches, topes vy barrancos, desde los
personales, laborales y domiciliarios, hasta la terrible negativa
que tuve de la direccidén del Museo de Culturas Populares para
consultar el original. Esta consulta era indispensable para
relizar el registro de filigranas, marcas que son imposibles de
ver en una fotocopla, cosa que nunca entedieron las sutoridades
que eatuvieron al frente de esta inestitucién deede 1990 hasta
inicios de 1883. Escribi tres cartes, al director genersal, & lsa
directora del mueeo v a la jefa de investigacién del museo: hablé
innumerables veces, por teléfono y personalmente, con otroes seis
o eiete miembros de su equipo intelectual, hasta que logré una
entrevieta de diez minutos con 1la directora del museo, quien
aseguraba que el documento se encontraba en restauracidén en los
talleres del INAH en Churubusco® donde habian dictaminado que el
documento no debia manipularse, y que su obligacién era conservar
ege recetario que se hallaba tan deteriorado; por lo tanto,
aungue egtuviera en las bodegas del musec no podia autorizar gue
yo lo consultara. Tristemente a esta directora se le olvidaba que
el un museo no investiga y difunde el patrimonio cultural que
resguarda, e&u tarea es incompleta. La espera durd ocho meses,
hasta que José del Val llegé a la Dirececién General de Culturas
Populares y, con una carta de la escuela, en pocos dias pude

consultar el original para hacer el registro de filigranas.

B la investigacifn se volvia un caso de intriga institucioral estile Sherfoct Holmes. En la

Coordinacidr de Restauracién del Fatrimonio Culteral del IWAH, su director, Luciano Cedille, me infored que en
sue tzlleres no estaba este documento perc me prezentd a Marie Vander Weeren, restauradora del taller de papel,
guien hacia unos weses habia heche ur dictasen para la restauracitre del cuadernc. EI documento munca estuve er
Churubusee, el trabaic o realizd Marie Vander Meern en lat bodepas  del susep en escasas dos horas baig
atosigante vigilancia del jefe fe colecciones, « er el inforse que presentd nurca recomendt que no se tocars.
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Mientras esperaba, la consulta en la biblicteca Fransz
Mayver resultd de especial riqueza pars el sndlisie de filigranas
¥ el temsa de libros de coclina antiguos. Un particular encanto
tuvo silempre el desarrollo de la investigacién: tratar con museos
v sue coleccionee, me recordaba la vieja manera de los estudios
del Mupeo Hacional.

De las diversas etapss del proceso de investigacidn para
esta tegis, v eslguiendeo el camine inverso, ee derivaron tres
trabajog, una ponencia para el cologuio organizado por la
Comieidén del @Quinto Centenario en Tabasco, una conferencia para
El Colegio Mexiguense ¥ un articulo para el boletin de Museo
Franz Maver.

En este andlisgie del libro de Dominga de Guzmén no se
encontrardn innovaciones tebricee para tratar los problemas
gociales del egiglo XEVIII. Con &1 quise comprender algunos
aspectos de la estructura familiar criolla ¥y de la wvida cultural
de 1la Nueva Espafia en apariencia desvinculadoe, los cuales
permiten aportar elementos para conformar la historia de 1la
alimentaciédn en México que, después de todo, sblo puede hacerse a
nivel regional ¥y de manera diferencisda segin sectores scociales,
con estudios de caso gue puedsn ser comparsados.

Como en cualquier comunicacidén literaria o artistica, el que
interpreta. termina ¥ concretiza la obra. Las afirmaciones que
resultan de su percepcién, la documentacién que realice y la
intuicién que desarrolle, no son absolutas, Unicas o las mejores.
Aqul comienza une manera en gue ege levd el libro de Dominga de
Guzmédn, reflexionando al interior del texto, deade la
aproximacion al material scbre el que Be escribld ¥y con qué se
hizo, hasta la transmisidén de costumbres de uno a otro extremo
del mundo.
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diversos materiales de su biblioteca: también comentéd mi rroyecto
de tesis dandome sue valiosos puntos de vista. Su amabilidad y
actitud de compartir sus conocimientos son valicsas cualidades
del investigador gque tuve en suerte disfrutar. También de John
Super recibi el trato amable y actitud geneross® del historiador
cuando comparte sus conocimientos al darme una fotocopia de su
ponencia presentada en Puebla en 1992. Hasta donde conozco este
es el dnico trabajo sobre libros de cocina editados en
Latinoamérica durante la época colonial.

En El Colegioc Mexiquense, s8su presidenta, Maria Teresa
Jarquin y ZXavier Noguez, el secretario general, otorgaron todas
las facilidades para consultar su acervo bibliogrdfico, ademas de
mogtrarse interesados por el tema gque investigeba y ofrecerme
gratas atenciones personales ¥y la posibilidad de entregar un
articulo con el cual obtener la cantidad necesaris para cubrir el
costo de impresién de esta tesis.

En la Coordinacién Nacional de Conservacién del INAH, su
director Luciano Cedillo, prestd toda su atencién para
desentrafiar el misterio sobre el paradero del libro original de
dofia Dominga y ofrecié todo lo que estuviera de su parte hacer
para poder realizar el registro de filigranas. Le informacién y

B Resalto esta disposicidn de dos investigadores gque sin ser mis wmaestrps pi conocerse  com
anterioridad, se mostraron interesados en el avance de la investipacifnm histérica de Ja alimentacidn, actitud
gue no se encuentra facilmente entre otras personas que han tratads el tera,
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ayuda que recibi de las restauradoras del Taller de Papel, Marie
Vander Meeren v Eva Marias Rodriguez, fueron de gran importancia
para escribir el primer capitulo.

En el Mueeo Franz Mayer, su anterior director Eugenic
Sistot, ¥ el que hoy lo dirige, Héctor Rivero, dieron todas las
facilidades para consultar tanto el acerveo biblicgrdfico como las
colecciones de utensilics y trestos de cocina. La maestra Elvia
Barberena, su bibliotecaria, con amabilidad e interés me
proporciond materisles importantes para esta investigacién; por
gu parte Guillermo Andrade v Agustin Garcia, del Departamento de
Control de Colecciones., también me brindaron las atenciones
amables que caracterizan el servicio al piblico en ese museo.

En la bisqueda de los diferentes formatos y maneras de
encuadernacién de libros en blanco resulté fundamental la ayuda
de Alberto Partida v Carlos Ortiz del Archivo General de la
Hacidn v de Josefina Moguel del Archiveo Histérico CONDUMEX.

El nuevo director del Museo Nacional de Culturas Populares,
Carlos Plascencla, aubtorizd inmediatamente la conesulta del
manuecrite vy Maria Luisa Meléndrez me ofrecid las mejores
condiciones para realizar el registro de las filigransas.

Isabel Grafién Porria compartid datos sobre edicidn de libros
en Nueva Espafia durante el siglo AVI ¥ me prestd algunos textos.

Las profesoras Guadalupe Malagddn y Montes, directora técnica
de Educacién Preescolar, v Maria del Carmen Guerrero v
Ballesteros, directora del Centro de Investigaciétn y Difusidn de
la misma dependencia, ofrecieron todo Bu apoyoe ¥y visto buenc en
la tremitacién de wuna licencia a mi plaza de base en esa
direccidén general para conclulr la tesis.

Guillermo Turner, del Seminario de Historia de las
Mentalidades de 1la Direccidén de Estudios de Historias del IHNAH,
permitid que consultara las ponencias del gquinte simposic "Rl
munde del libro, siglos XVI al XIX", &antes de que salieran
prublicadas.

Iniciando esta investigacidn tres compafiias privadas me



obeequiaron algunos libros aprecisbles, tanto por su informacidn
como  por la belleza de su edicidn: el eefior Giorgio Cumo de
Olivettl Mexicans, Las castas mexicanas: la gefiora Madeleine
Girod de Industrias Resistol, Colorantes mexicanos; y don Enrique
Garcia Galeano de Mazapanes Toledo, a través del eefior Enrique
Fuentes de Libreris Madero, Historia y leyenda del mazapén.

En especial agradezco a Marco Buenrostro, porgue en su
gestidén como director del Museo Nacional de Cultures Populares
eate libro tuvo la oportunidad de ser conocido y estudiado, y por
esignarme agquel proyecto interno donde inicié mi lectura del
libro de Domings de Guzmén.
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UNA ESCAT.LA TECNICA DENTRO
DT, IL.LIBRO D DOMINMNGA DE
GUZMAN

- Excelente papel. Mada que ver con las celulosas de hoy en
diz.., ¢5abke Y& rifra media de vida para un libre de los
gue =& imprimen ahora”... Diselo, Fabio.

- Getentz afios...cetenta miseracles ahos.
Arture Férer-Reverte

E]l libro de Dominga de Guzmin es un manuscrito del siglo
ZVIII. En total contlene 107 hojas de 14.5 x 19.5 om,
encuadernadas en una carpeta de piel con dos solapas, de tal
manera que el libro gueda protegido por sus cuatro orillas. Una
de las primeras ideas que 8e tienen &l ver el libro es que se
trata de un documento que acompafic a su duefioc por largos viasjes a
lomo de mula o caballo, pues su encuadernacién recuerda la
reglietencia v proteccidén de las alforjas.

A1 abrirlo, pensando que las tiras incompletas que ahora
quedan harian una especie de nude que lo cerrara, el asombro es
irreprimible: encontramoe muchas recetas de cocina anotadas con
cuidade con diferentes letras antiguass, aungue se repite la que
lo inicia, apretada y seguida como &1 hubiese querido aprovechar
hasta el dltimo rincén de lae paginae. Hojeédndolo llegamoe a una
seccitn que estd invertida, ee decir, que se volted para escribir
datos distintoe: agqui hallamos anotados, de manera bastante
llamativa, unas cuentas sobre la venta de ganado mayor en dife-
rentes pueblos, los nombres de los compradores ¥y su deuda, la
fecha en que iniciaron su labor algunoe trabajadores; también hay
recetas de tintee pars &lgoddn, seda y lana, la noticia de dos
bautizos en 17683 yv 1765, v una hoja suelta con la razdén de paren-
tesco de los nifios bautizados. Terminando esta parte invertida
continuan las recetas de cocina hasta terminar el libro. La car-

peta guarda otras hojas y pedazos de hoja sueltas con mas recetas
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de cocina, memorias de ventms y un recado afectuosc gque acompaho
un mandado de huevo.

Las fechas que reglatra la seccidtn invertida eatén
comprendidas entre 1750 vy 1799, sin que haya una secuencia
cronolégica progresiva en su  anotacién ni aparezcan los 49 afios
que conforman este periodo; s6lo se anotan 12 afios distintos con
18 fechas y se nombran 24 lugarees (ver lists de fechas y lugares
en el préximo capitulo). Todos los pueblos pertenecen al Valle de
Toluca, en el actual Estado de México, en donde se hicieron las
ventae de ganado mayor ¢ eran el lugar de origen de los que
llegaban & Tenango del Valle, pueblo de Dominga de Guzmén, &
comprar o vender snimales, granos, semillas y textiles (ver mapas
1y 2 enel siguiente capitulo). Por las fechas que registra
esta parte del documento podriamos establecer que se trata de un
manuscrito de la segunda mitad del sigle XVIII; sin embargo,
recurriendo al anédlisis diploméAtico, veremos gque B8e puede
calcular aproximadamente el afio en que Dominga de Guzmé&n inicid
su recopllacién de recetas culinarias en la primera mitad de ese
siglo. El andlisis diplomatico, ¥ con él tembién el paleogréafico,
nos permiten hacer un acercamiento a la historia del papel (sus
tamafios, materisles, marcas de agua y costos), la encuadernaclon,
las letrass v la escritura, datos que permiten enmarcar las
circunstancias y los elementos con que escribia la gente comin de
mquella época. ;

Como primer punto comenzaremos por la referencia gque nos
proporciona el andlisis propio de la restauracidn y conservacion
de loe bienes culturales cuyo soporte es el papel. Sclicitado por
el Museo Nacional de Culturas Populares, Marie Vander Meeren,
restauradora especialista del Taller de Papel de la Coordinacién
Nacional de Conservacién del INAH, realizdé un dictamen para la
restauracién de este documento en septiembre de 1892, del cual

reproduzco las partee referidaes a Descripeidn formal y Estade de
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congervacioni -
DESCRIPCTON FORMAL
Libreta o cuaderno

El recetario de cocina es un cuaderno manuscrito con diferentes tipoe de
tintas (sepia, negra, azul). Las hojas, aproximadamente 93, son de forma
rectangular y probablemente hechas & mano. Sobre el lomo del cuaderno ase
obeervan restos de encuadernacién (hilo y adhesivo). En la actualidad el
recetario estd compuesto de € cuadernillos que contienen de diez a 27
hojas. Entre cada cuadernillo se encuantran hojas sueltas que en total
suman 22. La carpets de piel es de color marrén, de forma rectangilar v
con dos solapas. Se observan dos hojas de papel pegadas a la riel en la
parte que ge encuentra en contacto con el cuaderno. Estas hojas son
similares & las del recetario y contienen también texto en manuserito
con tinte sepla. Gobre 1a piel, en lo gque corresponde al lomo del
recetario ase aprecian cuatro orificios. A uno de elloe estéd adherido un
fragmento de corddn de piel que probablemente tenia la funcién de
sujetar el cuaderno a la carpeta. En el frente se encuentran también
reatoe de cordones de piel para sujetar la carpeta cerrada.

ESTADOD DE CONSERVACTON
Libreta o cuaderno

El estado de conservacién del cuaderno es regular. En la mayvoria de lag
hojas hay manchas de grass, taninos (por contacto con 1la piel},
adhesivos v oxidacién. Be nota la presencia de frentes de secado en 1a
parte del lomo de todas las hojas. De igual manera hay transminaciédn de
las tintes ¥ corrosién de las mismas hacia el otro lado del papel
provocando en algunos casoe perforaciones. Las hojas muestran rasgaduras
sgobre todo localizadas en el lomo, v bordes redondeados por el uso.

La carpeta

En cuanto & la encuadernacién, la costura estd deteriorada y varias
hojas sueltas. La piel de la carpeta se encuentra ligeramente reseca y
con algunae manchas. Los cordones de plel estén incompletos ¥ en alguncs
casos lnexistentes.

Basdndome en el Esguemas de la carpets abierta de este
dictamen realicé los dos esquemae que presentan el interior v

. Les datos que presentd Marie Vander Meerem fueron una primera aprowimacidn para proponer el
provecte de restauracién y conservacifng un  estudle pormenorizade v extenso serd el reseltado del trabajo
contluide, el cual reportard datos sobre composicidn de tintas ¥ papel, entre otrops,
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exterior de 1la carpeta completando algunos aspectos que no
regigtré Marie Vander Meeren, pero que pude apreciar gracise 8 la
conversacién gque tuve con ella, como la piel blanca y los
dobleces de las solspas, asi comoc las costuras que las unen al
cuerpo de la carpeta y las tiras de piel con que Be cerraba y la
otra con que probablemente se colgsaba.
Originalmente las péginas® del libro sélo estédn numeradas

de la uno a la siete y luego de la 1B a la 20, anotadas en el
éngulo superior derecho. Al completar la numeracién, me dieron
un total de 214 pdginae (més cuatro pedazos v dos hojae sueltos
que no  estén dentre del orden del 1libro), y eastén reunidas en

geis cuadernillos de la manera siguiente®:

Composicién de los diferentes cuadernillos

¥ 1° 10 hojas (pp. 1 a 20)
5 hojas sueltae (pp. 21 a 30)

¥ 2° 20 hojas (pp. 31 a T0)
1/2 hoja suelta entre la p. 68 y la 69
(escrita por un lado continua la receta
de "Cubiletes” iniciada en la p. 68)
1 hoja suelta (pp. T1-72)
(Entre la p. 70 ¥ la 71 queda evidencia
de que se cortaron doe hojas)

¥ 3° 14 holas (pp. 73 a 100)

¥ 47 16 hojae (pp. 101 a 132)
2 hojas sueltae (pp. 133-134)
(La compafiera de cada una de estas hojae
fue recortadsa)

* 5° 22 hojas (pp. 137 & 180)
En este cuadernillo se encuentran las
12 hojae de cabeza (pp. 149 & 170)
1/2 hoja sueltsa entre la p. 148-149 con

=  Entendemos por pdgina rada una de las caras de wna hoja o folio, La nuseracién en el Ii
bro de Deniz Dominga no estd por folios o fojas coso suele encontrarse comunmente en los volimenes de docusentos
oficiales, es por ello que continué la numeracifm con ia misea lbgica que comenzd a enueerar por péginac,

2 Este listade estd basado en el gue e groporciond Marie Wander Meeren
¢ aue no incluyd en su dictasen del lo. de septiesbre de 1992,
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las cuentas del pueblo de Santiaguito.
€& hojas sueltas (pp. 181 a 1852)

* 6% 11 hojas (pp. 193 a 214)

{Entre las pp. 202 y 203 queda evidencia
de ecinco hojes recortadas)

2 hojas sueltas

(Con marcas de agua iguales a las de
las hojas del libro)

4 pedazos de hoja sueltos

(Tree no presentan marcas de agua pero
fueron escrites con las letras que
aparecen en el libro. Uno tiene parte
de un disefic diferente de filigrana v
letra distinta)

Cuando comentaba estos datos y caracteristicas del documento
con Marie Vander Meeren y Eva Maria Rodriguez, me hicieron notar
la poesicibén en que observé las marcas de &agua v las lineas
raralelas separadas regularmente que atraviesan la hoja, llamadas
ponti- zones: las marcas siempre en el 1lomo del libro v los
pontizones eiempre horizontales. Todo ello podria llevar a pensar
en la posibilidad de que el libro haya sido encuadernado en casea.
o1 por ei misma dofia Dominga prepart su libro, é&cbmo conseguia el
rapel?, y, por otra parte (los libros como egte, parecido &a los
cuadernos que hoy usamos para apuntes manuscritos, no eran
objetoe de uso comin gue podian comprarse con cierts facilidad?
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I IL0OS LIBROS EN BLANCO

o

corta plumas

una o media resma de papel
libros en blanco

paptl florete

prepel de eatrasa
L

Estos eran algunos productos que solicitsban los misioneros
en lae "memorls para la misidén" enviadas a los procuradores de su
Orden asentados en la capital de la Nueve Egpafia. En lag largae
listae de requerimientos, entre chocolete, especias, lienzos
gagrados, herramientas de labranze y medicinas, el papel v los
materiales para escribir tenian un lugar como productos muy
importantes para la wvida de las mlsiones. En particular los
libroe en blanco tenian la funcidn de registrar, relacionar ¥
ordenar cuentes de consumo ¥y de adminietrescién. Estece libroe
también eran usados en las haciendas y seguramente en ellos se
escribieron los diarios de viaje, mientras que otros se apartaron
para anotar sermones. Peter Boyd-Bowman, en esu Léxico
hispancamaericano del siglo XVI, registra diversos usos de libros
en blanco que se nombran en los documentos de la América espaficla
del siglo EVI, veamos:

Eibro- (Pan 23} que ayva libro e razfn de lo que se oblere gastado
(Congs.TF, 131)/ (Cd Mx 25) que estd asentads en el libro de cuentas
entre el eefior gobernador e mi (Protoc, I, 44)/ (5 Mta 35) ha habido
once tesorercs, ¥y de elloe algunos hay libros y de otros no (Docs
Col,III,258)/ (Perd 37) libro de eseribencs ambulentes (Ros,B0)/ (Pan
43} como ovdor més s&ntiguo tiene el 1libro de acuerdo (Doca
Nie,VIII.6564)/ (Cart 49) Vuestra Majestad mends que de todos los pueblos
de indios...se haga un libro becerro (Docs Col X 104}/ (Pbla 53) hezimos
quenta...por eu libro de géneros borradores e manuales e libros de
ventas (APP II, no., 354}/ (Pbla 56) hazerme carge por un libro  borrador
simple (APP II, no. 845)Y/ [...1/ (Vz 95) que se mande a los mercaderes

4 Ver en AEN, Serie foleccitn de Documentos para la Histeoria de Méxice, cais 19, Colegio de San

Fernando de México, cuentas de diferentez misiones, siglos KNIEE v XIX,
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tengan libro en donde aslenten lag mercaderiss (ACC. I, 39R8) B

El formato que sBe encuentra con frecuencia es el de "libros
de medio pliepo” con dimensiones generales de 22 X 3z
centimetros, muy parecido al actual tamafio oficio®. Estos eran
loe usados en las parroguias para el registro de bautizos,
casamientos, diligencias matrimoniales ¥ defunciones; en las
haciendas se registraban los sirvientes, sus sueldos y deudas,
cuentas del wvalor de las tlerras, ganado, semillas, hierro de
herrar, aperos de labranza, eneeres de la casa, relaciones de
produccidén vy ventas”. Tembién hay algunos documentos oficiales
con papel sellado en libros de este formato.

El tamafic que sigue, libros de un cuarto de pliego (16 X 22
centimetros, medida general), es el que nos interesa por ser el
de nuestro documento. En el Archivo General de la HNacién hay
muchos ejemplares de este formato en el ramo de Templos ¥
conventos, en los que se anotan lae cobranzaes de las finces vy
casae de alaquiler de conventos de diferentes 6rdenes religiosas.
Otro grupo documental del AGN que contiene libros de un cuarto de
pliego es el de C(Casa de Moneda, usados como libros de
contabllidad. El archivo CONDUMEX guarda el libro manuscrito de
la Real Caea de San Joseph de Expdeitos (1788-1840), en el gque se
anotaron los nifice ¥y nifias que llegaron y salieron de esta casa
agi como lee personas que log llevaron; al iniciar el libro
intentaron llevar un orden alfabético que después no continuéd.

&  Feter Boyd-Bowsan. [éxico hispanoawercans del sigle ¥VI, Londen, Tamesis Books Limited, 1972,

&  las disensiones de los libros dependian del formato de los pliecos de papel y las partes en gue
ste se doblara o cortara,

i En el #rchive del Centro de Estudics de Historia de Meéxico-CONDUMEX, revisé ocho libros
sanuscritos de este foreato y er  la Biblioteca Fran: Mayer [1, tres con papel sellade v oche sin selle, De
ellos, tres eran libros en blance gue no se usaron durante wds de 150 anos, hasts gue los ocupd e] Seror Mayer
en 1939-1930 y E¥hB, con cuentas personales vy registro de autbgrafos de las personae que lo wvisitzban y veian
la celeccidn que guardaba en casa.
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Algunice de estos libros tienen sus pégiﬁ%ﬁuﬂﬁﬁgﬁgﬂﬂg‘%%

principio & fin, siendo evidente que la numeracidén se realizdé
como primer paeo en la tarea de poner orden al manuscrito que
alli ee plasmaria. Otroe tembién tienen mArgenes tanto
horizontalese como verticales hechos con lépiz, loe cuales
dirigisn la ubicaciéfn de letras vy numeros en loe casos8 en que 8
anotaron relaciones. En loe libros de cobranzas de fincas y casas
conventuales, hay divisionees al interior del 1libro para marcar
los mesee o las diferentes casas o fincas, V¥ en casi todos la

primera o eegunda hojas se usa como portada con el titulo del

libro, por ejemplo, "Libro en que constan laes cuentas de los
Ynquilinos de lae fincas...", "Libro donde se asientan loe nifios
v nifiag que sales desta Casa...", "Libro cuenta del valor de las
tierras, féabricas, ganados...” A veces la hoja de portada tenia

un marco de tinta v el dibujo de una cruz (griega, latina, de
Malta, de San Andrés o ancorada) como encabezado.

Numeracién de hojas o de péaginas, mérgenes, apartados,
encabezados, portadas, todos son elementos de una ldégica interna
que responde al uso asignado a loe libroe en blanco, un orden
personal que se sjusta a las necesidadee del escribiente. & quien
el formato de un cuarto de pliego le ofrecia un manejo facil y
pridctico y la oportunidad de traslado. Es poeible pensar que
estos libroe, Junto con los de medio pliegoc ¥ un octavo de
pliego, papeles de diferentes calidades, plumas, corte plumas,
tintae v lépices se hayan podido comprar en las lmprentas o en
otras tiendas como eucedia con la adquisicién de libros. Desde el
giglo XVI los libroe ese vendian en locales anexos & las imprentas
o en las mismas imprentas v s8e expendian loe impresos en ellas vy
los importados. Como las imprentae eran log negocios que
requerian mavoree cantidades de papel vy tinta, es congruente
pensar que estos eatablecimientos se dedicaron al negocio de la
papeleria, incluso & manufacturar los libros en blanco. En la
Nueva Espafia ersa raro que un mercader ee dedicara exclusivamente
a wvender libros, lo ordinerio era gque log impresores Ifueran

también libreros, pero loe libroe impresos también podian
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edauirirse en boticae, alacenae de loe mercadoe, merceriag Vv
otree tiendss. Si un comercliente podia ofrecer libros entre
diversoe articuloe desde comeetibles, merceria, farmacopea y
quincallerin, ee segurc que también vendiera papel, plumsae,
libroe en blanco, tintas y lépicee. S6lo hasta el siglo XIX hubo
tiendas exclusivae para la exhibicién de las obras llegadas de
Europa, asi como de las gque eran impresas en México y fue comin
que ge unificaran loe negocios de libreria, papeleria e imprenta
que ae ven haeta el siglo XX.

Este comercico funcionebs asi en la ciudad de México v en
otrae ciludadee importantes, pero en los poblados apartados la
libreria vy papeleria 1llegaba a lomo de mula v probablemente se
vendia entre comestibles, eacoe de yerba, velas de sebo, madejae
de lena y cueros. De tal maners que con cierta facilidad Dominga
de Guzmén pudo comprar en Tenango del Valle su libro en blanco, y
aunque ella no lo encuadernara Bi le hizo dos sjustes importantes
a g1 carpeta: las solapas v una tirs de piel sin trenzar gque
poeiblememnte era una jareta para colgaer o amarrar el libro & una
gilla de montar o & una pared. De todos los ejemplares que
reviaé, tanto de medico como de un cuarto de plliego., ninguno
presenta BolAapaE. Ciertamente hay variantes en lag
encuadernaciones, en cuanto & las dimensiones de los dobleces v
en la manera de cerrar las carpetas, generalmente por medio de un
molote de tira de cuero enroscads sujetc por una Jjareta formada
de tres delgadas tirae de cuero trenzades al otro extremo de la
carpeta (ver esquemas); pero no hay carpetas con solapag ni con
tiras en la parte posterior. En el caso del 1libro de Dominga de
Guzmén se nots claramente que la piel de las solapas y de la tira
poaterior es distinta a la del resto de la carpeta. Las solapas
fueron reforzadese con una piel blanca suave sujetada con puntadas
a la piel obscura y luego ambas fueron cosidas a la carpeta. Este
cuidade de las hojas del libro &l igual que la poeibilidad de
amarrarlo o colgarlo con seguridad, pueden reforzar la idea de
que fue un manuscrito llevado a ciertos recorridos por los

pueblos del Valle de Toluca; los datos de compra-venta que
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registran lae hojas en la eeccidén invertida, apovan tembién esta
suposicidn.

El papel vy, en coneecuencias loe libroe en blanco, fueron
articulos de alto costo. Durante todo el periodo colonial su
sdguisicién estuve marcads por le carestis, de slli que Domings
de Guzmén hava querido aprovechar todas las hojas de su libro y
hasta 21 Gltime rinedn de las pagines en gque guardars la memoria
de més de 300 recetae de cocina vy otros dates de interés
personal. De lae 214 pdginas de su libro, s6le 14 quedaron en
blanco v otras 15 tienen espacios méds o menos peguefios sin
escritura. Eete es la relacidn:

Paginas en blanco

No. Superficie No. Superficie
64 completa 158 complets
70 5/6 160 2/6

T completa 163 1/6

74 complets 168 1/6

78 3/6 169 4/6

T8 completa 171 completa
82 1/6 172 complets
83 completa 173 completa
136 1/6 174 completa
137 completa 203 1/6
147 5/6 208 4/6
148 completa 207 1/6
151 1/6 210 complets
157 completa 214 2/6
158 3/6

Fare separar uns receta de otra doha Dominga usaba unos

trazos muy pegados al texto que parecen peguefas clas (letra I);
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otro (&) escribiente preferia la separacién con linea horizontal
continua (letra I1I) haciendo resaltar el titulo de la recets
separdndolo del texto v/0 encerréndolo en un recténgulo; otra
pereona  hecia la eeparacién con linea punteada (letra III) ¥y
encerrabe el titule con un rectédngulo punteado ¥ & veces con
linea seguida; wuna forma distinta era con lineas eseparadas
formando un pequefio arco y para resaltar el titulec lo subrayaba
con linea continua (letra IV); otro escribiente separté cada
receta s86lo al hacer el titulo con letra grande de trazo dibujado
(letra VI). En mucho la lé6gica que ordenaba al texto era ahorrar
papel, aprovechar al méximo la esuperficie. Con este sentido
también fueron usadas lae hojas pegadas a la carpeta de
encuadernacién, estas hojas tilenen 1la funclén de segunda ¥
tercera de Tforros y por lo comin también fueron usadas en los
libroa aque revieé en el Archivo General de la HNacién, la
Bibliocteca Franz Mayer vy el archive CONDUMEX. La misma razén
llevaba a recortar hojas blancas del 1libro para ocuparlas en
cartas, recados, cuentas o recordatoriocs. Estoe pequefios
documentos abundan entre las hojas de los libros de haciendas que
revieé en el archive CONDUMEX.

Recortar las hojas muy & le orilla de la costura provoca el
degprendimiento de s8u contraparte. Esto puede entenderse
fédcilmente &1 recordamos nuestros cuadernos sin espiral que
usamoe en los primeros afios escolares: wuna hoja encuentra més
adelante & su compafiera y 8i arrancédbamos algunas, més tarde
veiamos nuestro cuaderno convertido en abanico de hojas
desprendidas. Estoc es lo gque pasa en el libro de dofia Dominga con
zue hojas desprendidas, ¥ en el casc de las cinco hojas que
fueron recortadas del sexto cuadernillo, las compafieras que
quedaron se salvaron del desprendimiento por el margen que se le
dic al corte. no tan &l ras de la costura. Es importante seflalar
que efectivamente las hojae que =&se recortaron fueron hojas en
blanco & las que evidentemente se les dio otro uso (recado,
carta, recordatoric, cuenta, o inclusc, para envolver algo), pues

en ningin caso las recetas gque estan Junto a hojas faltantes
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esgtén incompletmas, de una hoja coelda eigue 1B escritura a otrs
tamblén cosids ¢ & una desprendids pero gue no se extraviéd. For
las huellae del corte e ve gque no fueron resgsadees; en las cinco
recortadas del sexto cuadernillo es clarc el emplec de tijeras
pror eu corte sesgado, en los demde pudo haber eldo temblén
tijera, pero sblc usando una de sus hojas, o navaja, por el corte
recto v al ras que presentan. El hecho de que se conserven hasta
hoy prepumiblemente todes las hojas escritas de espte manuecrito,
se debe en gran medida a la encuadernacidn gque lo contlene; ésta
lo protege por sus seis ladose de tel manera que méas gque
encuadernacidn funciona come &alforia o talega. Compardndolo con
los otros libroe manuecritos que pude revisgar, el de dofia Dominga
estd bastante deteriorado. no puede ocultar el usoc que se le dio.
Manipulado constantemente, sus hojas perdieron los angulos rectos

de las esquinas., ahora los bordes estdn redondeados por el uso.

IT EL PAPEL

Deade el siglo XVI, v durante todo el periodo coloniml, el
gran porcentaje de papel que se usaba en la Hueva Espafia llegabsa
de la Metrépoll; va fuera producido en loes batanes wvalenclanos,
barceloneses, genoveses o franceses, se mandaba a Cddiz en donde
se desembarcaba, almacenaba y enterciaba antes de reembarcarlo
hacia Veracruz, de donde salisa en recuas para la ciudad de
México. Kl camino que preferisn loe srrierce era la ruta
Veracruz-Jalapsa-Ferote-Apan-Otumba-Méxice, porque 86lo pasaban
cuatro diss por tierrs caliente. El viaje se cubria en 20 6 Z2
dias v ocasionalmente, dependiendo de las circunstancias
embientales y de trédnsito, haesta 35. El recorrido de 4Z6
kildmetroe se hacia a razdn de 20 kildmetros por dia.

Este largo v dilatado recorrido de distribucidn (al gque ain
habia de afiadirse el que se hiciera de México a otros lugares si

no es gque se comercializaba una parte en la feria de Jelaps y de
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alli a otrog puntoe), hlzo gue losg misionercs de lag diferentes
trdenes religlosas recurrieran al uso del papel amate indigena.
Pero ante la necesldad de contar con vocabularios, catecismos y
ctros manuecritoe y libros impresce, fray Juan de Zumérraga, en
su primer wviaje a Espafia (1532-1534), solicitd al Conseejo de
Indias el permieo para fabricar papel en la Nueva Espafia, asi
como una imprenta; 8s6lo le fue &utorizada ésta en 1535. Hasta
1680 fue instalado €l primer molino de papel de América, en
Culhuacén, pero su produccidédn ni fue importante ni se mantuvo por
macho tiempo.

Log espafioles que conguistaron muestro pais -apunta Silvio Zevala- deade
el eiglo XVI, no realizsban acto algune (inclueive el primordial de
tomar posesifn de la tierra) sin que un escribeno o testlgo dejara
congtancia del miemo. Asi han pasado & la posteridad lae noticlee de la
conquista, las fundaciones de ciudades, la organizacién de la Iglesia,
el comercic, la navegacidn, la vida de los indicos ¥ tantos otros rasgos
de la colonizacidon. Los papeles del periodo espafiol guedaron en nimero
conslderable en los palacios de gobierno de las que fueron Indias del
Mar Océano, en lae sedes de las easudienclias, trocadas mAs tarde en
tribunales de Justiclia de las repiblicas hispancamericanas, en los
ayuntamientos, catedrales, conventos v ain en log municipios de los
indios. Esto 8in olvidar la masa impresionante que pe acumild, por
envios de todo el continente, en los ricos archlvoe de la Metrdpoli
durante tres siglos B,

La constante necesidad del papel europec en lae colonias fue
totalmente aprovechads por el fisco real creando el estanco de
papel sellado, de loe tabacos (para fabricar los diferentes
cigarros) ¥ loe naipeas. El papel sellado era el gque se usaba para
asuntos oficiales, testamentos, egcrituras de COmpras,
memoriales, representaciones. Es el antecedente del timbre
fiscal; la cédula real que lo puso en vigor a partir de enero de
1640 pefialaba que:

en todss y cuslguier partes de nuestras Indiss oeccidentsles... no se
ruede hacer, ni escribir escritura, ni instrumento piblico, ni otros
despachos... 8i no fuere en papel sellado... ningunas personas, de

8  Silvio lavala,"Un tescro de cultura regiomontana®, en Hosenaje a don Francisco Gasoneda, México,

Imprenta Universitaria, 1946, pp.S&3-584. Citade por Agustin Millares Carlo e lonacic Mantecén. Albue de
palepgrafia hispawnoavericana de les siglos XV y X¥I1, Méwico, IPGH/Coeizidn de Historia, 1995, p.47

36




cualguler estado o© calidad gue sean, pueden imprimir ni fabricar papel
pellado, 81 no fueren los que tuvieren licencis nuestra pars ello B,

Antes de 1640 ademés del molino de Culhuacén, hubo otros
(Rancho el Molino del Papel en La Magdalena y quizd Miraeflores,
Loreto, en San Angel) gque probablemente siguieron produciendo
precariamente los papeles de uso comin. Pero lo cierto es que la
politica econfSmica de la metrépoli impididé el desarrollo de la
produccidn papelera en sus colonias al no conceder licencias para
fabricar papel.

Loe impedimentos administrativos no eran el Gnico motivo
para gque se retardara la llegada del papel; otro fue el bloguec
naval gue ejercid Inglaterra sobre Espafia durante el reinado de
Felipe II, el cual contribuyd a la escasez ¥y encarecimiento del
papel. En los doe egigloe slgulentes, su transportacidn estuvo
sujeta a las contingencias de la mar, es decir, demoras para
organizar los comboyes, los naufragios, el mal tiempo y el
constante peligro del acecho pirata. Para la transportacién del
papel se aprovechaba la manera en que log molinos contaban ¥
empaguetaban los pliegos: en grupos de 25, loe cuales hacian una
manol®, A partir de esta unidad se embalaba el papel en resmas
constituidas por 20 manos, es decir, 500 pliegos, de los cuales
450 eran de buena calidad v los restantes eran guebradas, o sea,
manchadas, arrugadas, perforadas, etcétera; 25 quebradas se
colocaban encima vy las otras 25 abajo del papel en buen estado
para que sirvieran de proteccién. Después se formaban bultos,
balones ¢ balas de diez resmas envueltas en un lienzo crudo o
bramantillo. Algunae veces el papel se embalaba en cajones de

madera, que al ser més pesados encarecian el costo de su

=] Citada por Hans Lenz. Hisferia del papel en Aésice v cesar relacionadas (IS2E-19300, Werico,
¥iguel Angel Porria, 1990, p.B9

14 | mano = 25 pliegos, 29 manos = @ reses
10 resmac = 1 beito, bala o baldn

L recez = 300 hojas (456 Qtiles, 59 guebradas)

1 posts = 281 hojas, 2 postias = 1 rese:
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traneportacion. Aun con estos culdados de embalaje, en ccasliones
el papel llegaba a mojarese en una torments o por averiss en la
navegacifn, lo cual propiciaba su abaratamiento, ¥ asungue fuera
papel sellado se vendis al mejor postor en almoneda piblica.

El monopolioc real, las contingencias de la mar, la larga
travesia v el mismo procesc de producecidtn del papel, hacian gue
fuera un articulo de alto precio, el cual aumentaba de acuerdo al
mavor retardo de las flotas mercantes. Desde las peticiones de
los misioneros del siglo XVI, a las obeervacliones de gente comin
un siglo después, a la demanda de los funcionarios y desconsuelo
de los impresoree del siglo XVIII, fue constante la carestia de
papel en la Hueva Eegpafia:

Se han desbaratado muchos libros para vender por papel escrito; se han
dejado de imprimir mochass obras v han estado paradeas las imprentas

L

La gaceta de Franciseco Sashagin de Arévalo titulada Mercurio,
anuncié6 en su numero de diciembre de 1738 aque suspendia s8u
publicacién porque “cortd la afilada tixera de la carestia del
papel el hile de lee noticias”. En esos &fice el historiador
Meatiee de 1ls Mota Padille se quejsba de que pars sacar copls de
su Historia de la Conguista de Nueva Galicia, habia tenido que
pagar a real y dos reales el pliego de papellZ=.

Durante el siglo XVIII ¥ principios del XIX la escasez de
papel fue peor v loe Dbandos, informes vy peticlones oflciales
fueron constantes. Cristina Sanchez Bueno reglstra ocho
peticiones oficiales de 1781 a 1805 que solicitaban papel de
buena calidad, en las que se dan informes de remesas mojadas

durante la travesis y del retraso de wvarios meses de las flotas

Li fntonio de Rahies, 1677, Citado por Hans Lenz y Bémer Orozce. Lz fedustria papelera en Méxice,
Mésico, s.p.i., 1940, p. il

12  [fr. ienz v Btmez Droico, Ibid.. p.37
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que debian transportar las resmas de peapell2.

En 1776 una reems de papel pars cligarreos, con costos de
empaque vy fletes, wvalia 12 resnlee de plata; a principioe del
s8iglo XIX la resma de papel comun llegd a valer 30 reales: "pero
el coeto del papel para escribir era mucho més alto, méaxime s8i se
trataba de un buen papel, por ejemplo, la resma de papel florete
costaba en 1774, 7 pesos 6 reales, o sea, B2 reasles, la resma de
rapel més ordinario, 5 pesce, o sea, 40 realesg"14,

Miguel Lerdo de Tejada en su Comercio exterior en México
{1853 ), anota que hacla finee del sigleo EVIII la escasez de papel
causd su encarecimiento de 3.48 pesos & 8.87 pesos la resmal®l,
A tal grado Be padecia la escasez de papel en esta época que se
registraron casos de folios vendidos por emplesdos wmunicipales v

de archivoe robados parae usar el papel como envoltura de
comeatibles

...tacos, café, azicar, chorizos vy otros productos eran envueltos en
papel sellado del siglo XVII,... se recurrié a la extraccidén de papeles
y documentos de los archivos v oficinas, “llevados de la facilidad en
que los venden, por la actual carestia del papel, a bizcocheros,
boticarioa, coheteros, tenderos y otros” [bando virreinal, México, 10 de
diciembre de 17987. Esto Gltime ameritd ls intervenciébn del fiscel del
crimen, quien pedia la pens de cuatro afioe de presidico a los
contraventores, asi como la  reposicidn del dafic. Durante la
administracién de Berenguer de la Marquina (1800-1803), el fiscal de lo
civil considert que seguian siendo necesarias las sanciones contra los
que extraian documentos que debian mantenerse en poder de abogados,
rrocuradores ¥ otroa sunjetos, los autos ¥y expedientes que se les habian
entregado en confiasnze o por decretos judicizles 18,

Demasiadas demandas y quejas como para pensar gue durante el

sBiglo XVIII s86lo llegaron a la Nueva Espafia unas cuantas resmas

132 Ma. Cristina Sénchez Bueno., £1 papel y la sarca de agua er el México Celonzal, MHéuico, ENAH,
tesic meestro en clancias antropolégicas, 198, pp.d0-44,

14 Ibid., p. I4
18 [ir, Lenz, Historia del papel..., p.i5i

1s foc.cat,



de papel; Hans Lenz nos presenta una relacién interesante en la
que podemoes basar nuestra viesién de la cantidad de papel que
importaba la Nueva Espafia:

El1 10 de mayo de 1741, 1llegd a Veracruz el navio "Nuestra GSra. del
Carmen y San Jorge", conduciendo entre otros efectos 30,559 resmas de
papel; el 18 de junio del mismo afio 1legd a ese ruerto el navio "Sta.
Rosa” con 5,134 resmas de papel, casi un mes después, 13 de Julio, 1la
fragata "El1 Espiritu Santo", trajo 260 balones de papel, con 6,032
resmas. El afio siguiente de 1742 entraron al puerto de Veracruz,
respectivamente, el 19 de sgosto, el navic "La Paz" con 4,562 resmas de
papel; el 20, el navio de bandera francess "Luils Joserh” con B0O3 balones
de papel, que son 12,904 reamas, y la fragata holandesa "La Catharina
Juana"”, con 8,935 resmas de papel, v finalmente la polacra francesa
llamads "La aventursa', con 4,585 resmas de papel 17.

Por otra parte, es importante diferenciar que

las cuantiosas remesas que & la Nueva Espafin se efectuaron durante
tres largos siglos, se destinaron primordialmente, a los estancos
o monopolios del papel sellado y de los tabacos: eran
relativamente insignificantes las que se consignaron al comercio,
a las imprentas y a los particulares 18_

Al aumentar el consumo de papel en Espafia v sus colonlas
durante el siglo XVIII, 1los molinoe peninsulares no podian
satisfacer la demanda, por ello la Corona ocasionalmente adguirié
rapel de Génova, de Francia o de Inglaterrsa.

Ademés del monopolio del papel v las contingencise de la
mar, las guerras y el-deficiente abastecimiento de trapo (materia
prima para la elaboracién del papel en los molinos que a mediados
del esiglo XVIII eran alrededor de 200 en Espafial®), fueron las
circunstancias desfavorables gue aumentaron el problema de la
escasez de papel y su conesigulente encareciemiento durante el
ultimo siglo colonial v los inicios del XIX.

17 Lenz y Gbaez Orozco. 09, cit., pp.37-38
18 ienz, Op. cit,, p 148

is “...tuyos requerimientos anuales pufieron ascender a me menos e tres il toneladas, ¥
consideradas las péréicas por concepto de seleccidn y feraentarcion®, [oc. c1t,
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La produccidén de papel requeria un procesc lergo, de
caracter artesganal, tanto por ser una manufactura comoc por la
organizacién del +trabajo. El1 1lector tendrd que disculpar 1s
extensidén de nuestro sigulente apartado, pero lo coneideramoe
necesario para tener una lides méds clara de los tiempos requeridos

en la distribucién, comercializacién v uso del papel.

FROCES0 DE MANUFACTURA DEL PAPEL

Desde el eigle XII el papel se producia en Espafia con el
método tradicional chino inventado desde el segundo siglo después
de Cristo. A Espafia fue llevado por los drabes y probablemente
antes del afic 1100, se producia en la regién wvalenciana. Hacia
1151 florecieron las fébricas de Jétiva y Toledo, de alli se
extendidé la produccién a Italia, donde en 1276 1inicié6 eu
produccitén el moline de papel de Fabriano en la provincia de
Ancona.,

A diferencis de los chinoe gque ocupaban fibras vegetales de
morera, ramic y bambd como materia principal en 1la elaboracién
del papel y ocasionalmente trapo, los Arabes adoptaron la técnica
empleando principalmente desperdicios de cédfiamo y lino. Esta
técnica siguid usdndose en toda Europa afiadiendo también los
desperdicios de algoddn. En diversas ocasiones se intentd emplear
sustitutos de +treapo, probando diferentes fibras vegetales, ein
tener éxito en una produccién voluminocsa. Hasta el afio 1844 se
empled madera para obtener una pasta de fibras, pero fue hasta la
segunda mitad del eiglo XIX que s8e logré la separacién de la
celuloea por procesos quimicos2C. Asi tenemos que s6lo haets
mediados del silglo XIX¥ la unica materisa prima para la produccién
de papel la constituisn loe trapos de lino, cAflamo v algodén.
FPara transformar el trapoc en papel se necesitabs un largo procesc
de wunoe 1B pasoe gque requerian tiempos especificos y algunos

estaban sujetos a las estaciones del asfic ¥y la disponibilidad del

20 Karl teis, ] papel, Madrid, #Asociarién de imvestipeciores Técnicac de la Industria Papelers
Espancla, TPE, 1944, pp.17-18
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agua. Eete proceso guardaba mucha eimilitud con la fabricacidn
textil, de 8111 que los molinoe de pepel tamblén ee llamaran
batanes, ¥ como aquél, reguerisa de grandes cantidadee de agua,
enormeg reciplentes © tinas y muchae mance. Hans Lenz hace una
descripcién de las labores que efectuaba un molino para obtener
slrededor de 4500 hojas (9 resmas) por dia, de la cual presento

una sintesis:

El  tpapero recogia, local o regionalmente, los andrajos que entregaba a
un intermediario, o bien directamente en el molino de papel. En éste se
efectushba una seleccién preliminar, segin sus cualidadee peculiarea.
Preferian los de lino, céftamo y algodén de primera calided y limpieza -
indistintamente o en mezclas-, para loa papeles florete [derivado de
flor, la mejor clese] destinados & escrituras, dibujos y tabacoa; loe
mismos, pero de menor calidad, empledbanse en el medic florete. lLos
desperdicios provenientes de alpargatss, restos de cuerdas y demés
gerviaen para los de envoltura, 1llamados esgtraza 21, Segin la
egtacién del afio, los trapoe sbloc debian contener entre un eslete y un
quince por ciento de humedad, & fin de no incrementar su costo, asi como
para prevenir una fermentacién prematura que pudiera ser causante de un
incendio, en tanto se les tenia almacenados.

Las obreras sacudian el material scbre un enrejado en la mesa de
trabajo; procedian & seleccionarlo eliminando botones, cuerpos extrafios
v costuras, medisnte una especie de guadafla, también fija sobre la mess;
lo cortsban en trozoe de unos cinco por diez centimetros, que colocaban
en canaptos o en calones, separando las calidaedes. Ello tenia su
importancia: los trozos mencionados no podian enredarse en los mazos de
la pila fuerte, v de la separacién dependia. en buensa parte, la calidad

del papel.

El siguiente paso consistia en pudrir todo el trapo en los llamados
pudrideros, que generalmente se localizaban en el s8b6tano del molino.
Eran unos tanquee & los gque también se les denominé cubas. Los términos
pudrir v padrideros, que significan echar a perder, no son conclusivos,
pues s6lo se pretendia una fermentacidn, o sea la transformacidn del
cuerpoe orgédnico mediante la accién de bacterias termdfilas, que son
activas en temperaturas de 30 a 50 grados centigrados, y reguerian de un
medio liquido para alimentarse, motiveo por el cual era indispenssble que
el trapo fuera constantemente humedecido o rociado con sgua fria. El
tiempo necesaric para la fermentacién dependia de la calidad del trapo,
de su limpieza v de la estacidn del afio.

21 (ristina Sanchez Buenc (Op.cit,, p. &) encontré en los docusentos del AGN que revise, le mercifs
te las siguientes clases de papel: papel comir, papel superier de [ataluns {del Valle de Capellades, =1 sic
coiicitado en la Wuoeva Espanal, papel fiorete, papei de Valencia, papel azul, esperial contra la poiiils ¢
cowelgn, v opapel de warca o marguilla,
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Estando el trapo en s8u punto, se le llevaba a las pilas papeleras, lae
ruales formaban parte del molino de mazoa...por pequefias canaletas
recibian el agua que constantemente tenia que ser renovada, a fin de
eliminar impurezae y sedimentos.

Existian tres clases de pilas: la fuerte, la afinadora vy la aque servia
para dar a la pasta el tratamiento final. En cada una de ellas
accionaban tres mazos, cuyos cabezales -en las dos primeras- estaban
herrados con veinte o mAs clavos de hierro, de uncs 35 milimetrose de
ancho: en la pila fuerte tenian unos nueve milimetros de grueso para
desmenuzar el trapo, v en la segunda eran de 15 milimetros, a fin de
aplastar el tejido orgénico compuesto de celdillas, obtener fibrillas vy
dividir el eje longitudinal del haz fibroso, pues las fibras ya no
debian cortarse méds. Cada una de esas operaciones requeria hasta de
veinticuatro horas:; la semipasta era  transferida a las pilas
subasecuentes. Los mazoe de la tercera pila mencionada ya no estaban
herrados, pues sdlo tratabase de dar a la pasta el togue final.

En la tina, a veces también denominada cubs o pila, el formador -maestro
en gu oficio vy arte, pues de €&l dependia tanto la perfeccitn como el
gruesc o pesc del producto- formaba lag hojas de papel. Previamente
ponia en aguélla la cantidad necesaria de pasta, diluyéndola con agua,
gegin lo requeria el papel respectivo. La suspensién fibrosa resultante
habria de sgitarse y mantenerse a una temperatura adecuada, mediante un
hornilleo colocado en la parte exterior e inferior de la tina... Tres
eran las operarios: el formador, el ponedor ¥ el separador, quienee
laboraban conjuntamente y casi de continuo, para lograr, en 12 horas de
trabajo, 4500 hojas, éstas posiblemente en el formato de 32 X 4b cms...

El formador siempre trabajasba con dos formas o moldes mis © menos
idénticos. Sumergia, oblicusmente, una de éstas en la tina, la llenaba
de pasta, extraisla Thorizontalmente, e impartiéndole ligeros
gacudimientos & lo encho v & lo largo, & fin de facilitar el desagie del
liquido excedente ¥, a la vez, uniformar la distribucitn de la capa
fibrosa tendida sobre el tejido de la forma. Bsta la dejaba escurrir y
de inmediato 1la pasaba al ponedor quien volcandola, traspasaba la
endeble hoja de papel sobre una bayeta, sayal o pafio de lana, colocando
al instante otro de esos fieltros encima de la mencionada hoja, a fin de
recibir la siguiente, gque en el interin el formador confecclonaba,
haciendo uso del segundo molde. Segin la sntigua Relacidn del moline de
FRovira, Espafia, los movimientoe de 1a operacién descrita podian
efectuarse en el espacioc de cuatro vibracivnee [sic) de la péndula de un
metro de largo del reloj: cuatro de esae wibraciones equivalian a ocho
segundos, de modo que el formador tedricamente podis elaborar de siete &
ocho hojas por minuto. En la préctica lograbs hacer algo més de seis. o
sea un rendimiento de casi el 85 por ciento, el cusl no es nads
despreciable. Los savales tenian por objeto darle soporte a la hoja de
papel, asi como absorverle parte del agua. El separador entraba en
accidén una vez prensasdas las postas. ..

Las formas o moldes en uso hasta aproximadamente fines del sigle XVI o
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principios del ¥VIII, consistieron de un sencille marco de madera, en el
que estiraban la tela denominada caflamazo, tejido rale confeccionado con
cuerdas delgadae de cdfamo, prevismente hervidas en aceite, & lo que se
1lamé bramante... Hacia finee del siglo XVI existié en Francia un gremic
de estiradores de hilo de cobre vy de latin. Ello dic luger & la
subetitucidén de leos moldes antes menclonados, por mueves formas,
ocasionalmente también 1lamadas rejas, de mayvor duracidn y méas a
proposito, puee facilitaban el desagiie de la capa fibrosa recién
formada. También aparecieron los corondeles y pontizones, mismos que
imparten una caracteristica distintiva a los papeles elaborados a mano
en aquellas épocas.

En Espafia, & los gue confeccionaban esoca utensilios a&e les 1lemd
formeros, slendo uno de elles el que hacia loa bastidores de maders v,
el otro, el gue tendia fuertemente los hilos metdlicos ¥ colocaba las
filigrenas. Un marco remcovible, la frasgueta, se adaptaba al del molde,
v daba, conjuntamente con la densidad de la suspensidén fibrosa de 1la
tina, el grueso del papel.

Cuando el ponedor habis acumulado, entre 262 bayetas, 261 pliegos de
papel [250 mée excedente por las que llegasen a estropearse], o sea el
equivalente a una posta, loe tres operarios de la tima llevaban aquélla
a 1la prensa himeda, a fin de exprimirle toda el agua que fuere posible.
8i ese prensado &e efectusba & su debido tiempo, acrecentébase la
consistencia del producto.

Terminada esta labor, intervenia el antes mencionado separador.
Cuidadossmente desprendia los pliegos de las bavetas, v los colocaba,
uno sohbre otro, haste volver a formar la posts de 261 hojas [dos postas
equivalian & unm resma), aue ponia en la prensa seca, repitiendo esa
operacidn —cada vez alternsndo la posicidn de los pliegos- tres o cuatro
veces, con el propbsite de allanar, en lo posible, lag irregularidades vy
asperezag superficiales, que pudieran haberse originadc durante la
elaboracitn. Se afirms gue el papel, antes de ser vendido, tenia gque aer
prengado hasta diez veces.

A pesar de todo el prenssdo, el papel ain retenia cierto grade de
humedad. Habria de llevéarsele a8l mirador que se localizaba en el desvéan,
la parte més alta del edificic inmediata al tejado. Agquél estaba
provisto de wventasnas con celosias movibles, mediante las cuales
regulaban la wentilacién y, consiguientemente, la uniformidad del
secado.

Distanciadas entre si, v & una altura conveniente, tendisn las cuerdas
necegarias correspondientes a la produccién diaria, pero considerando el
tiempo de dos o tres diss gue requeria el secado. Sobre dichas cuerdas
tendian el papel, va sea & mano, o© bien valiéndose del espitol o tau,
gue 2 un utensilio a manersa de cruz truncada, como la que lleva en el
hébito San Antonio Abad, al que, por esa circunstancia, los papelerce de
diversas regiones tomaron por patrono.



Traténdose del perel en postas, o sea el procedente de las  tinas donde
se formaba, v despufés de prensadso, lo tendian sobre las cuerdas en
grupos de cineo hojeas, pues éstes, separadss, podian dafiarse fAcilmente
dada la adherencia que les impartia el prensado. Una operaria podia
tender diarismente el papel elaborado en tres tinas, o sea, unas 13,500
hodas. Ya geco, culdadosamente descolgeban los  grupos, colocando cada
une de éstos sobre el antebreazo, hasta completar porciones de 125 o 15O
pliegos,

En cusnto al papel va encolado —-el procedente del mojador-, el tendido
requeria mayvor culdade, v era més lento. Teniase gque separar cada hoja,
poniendo una ¢ dos sobre el espito, mediante el cusl colgdbanse encima

de la cuerda. 851 el encolado era el adecuado, una vez Beparadas, las
hojas noe volvian a adherirae.

El papel seco de las postas teniase que encolar, a fin de acondicionarlo
para recibir las tintas de escrituras e impresionea. Con ello también
mejorabs su consistencia v durabilidad. Dicho encolado -superficial en
cada hoja-, variaba segin la estacidn del afic: la primavera era la més
apropiada; el calor del verano tendia a evaporar la gelatina, el papel
quedaba flaco de cola, inapropiado para escribir con tinta: el invierno
era malo para el secado.

Empleaban carnszes que hervian a fuego lento durente doce o més horas,
pegin  su callded. En el reciplente 0 mojador en el que sumergian lae
poatas ponian sgua a la cual adieclionaban cola. En cads lade del mojador
colocaban una  posta de 281 hojas, cuyae caras protegian con uns lona y
encima une pesa de plomo & fin de que no flotaran. El obrero sumergisa
una posta v sacaba otra que iba colocendo en la prensa, hasta lograr
completar la cuantia que deberia comprimirse. El encolado, generalmente
resultaba wuniforme, pero en caso contraric habriase de repetir. Como
mordiente adicionsben un veinte por clento de alumbre sobre el peso de
la carnaza, o bien aproximadamente +treinte gramcos por cada 500 hojas,
con algo de jabon & fin de blanguear la gelatina v aromatizerla. El
exceso de alumbre causaba manchas en el papel.

Una wvez encolado, ere indiepensable wvolver & prenssar el papel vy tenderlo
nuevamente en el mirador, siguiendo el procedimiento descrito en un
parrafo anterior.

El papel seco pasaba & la sala dencminada contador, en la cual lo
egeogian, contaban y empsguetsaban. Las escogedoras revissban cads hoja
para detectar manchas, arragss o cualesguiera otras imperfecclones,
aeparande los pliegos dafiados de los buenos. Pequefiag impurezas
superficiales eran eliminadas mediante una especie de cuchillo, culdando
no dafiar el encolado. Las eascogederss v las contadoras, indistintamente
ge dedicaban & uns y otra lsbor; seie de ellas lograban diarismente unas
18 0 20 resmas [8.000 a 10,000 hojas], el equivalente de la produccion
de dos tinas.

La epuperficie del papel proveniente del mirador siempre mostraba
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asperezas ¥y pequefias  ondulacicnes, por lo cual ers imprescindible
brufiir, o sea, lustrar. Criginalmente, esto se efectusba a mano mediante
rledras adecuadas, de preferencia Agatas... Era labor ardus, lenta v de
miy bajo rendimiento. A partir del sigle XVI se empled el martinete,
artefacto similar al que fue utilizado en las forjas de hierro... El
operario, sentado en un hovo a nivel adecuado frente al martinete,
colocaba aobre la placa varias hojas de papel, cuyva posicidn alternaba,
a fin de lograr un alisade uniforme de las superficies. A la accidn del
martinete también se le denominé picar, coneiderando, gquiza, que al
papel se le causaba algo asli como una leve herida, debido al golpe o©
chogque de un  cuerpo contra el otro. En el siglo EVIII se introdujo el
gatinador de rodillo... Introducisn en el satinador wn maltiple de
hojas, segin Bu  grueso, entre placss de cinc o cartones compactos.
Aplicando poca presidm a los rodillos se lograbs alisar el papel v. con
mavor preslén, el satinado, pero en todo caso era impreacindible wvariar
el nimero de pasadas. Loe rodillos de madera, por mie durs v pesads que
éata fuera., estaban sujetos s desgaste, motivo por el cual aguéllos
fueron aubstituldos por otros de  hlerro gris v, aquizd, tembién de
bronce, de unos treinte centimetros de didmetro.

Cada operacién era causante de mermas. Después del satinsdo, nuevamente
habtrian de contarse los pliegos, de los cuales veinticince formaban una
mano, veinte de éstas una resma, v diez de las Gltimas un bulto...

La elsboracitn del papel a mano ers, pues, laboriosa ¥ todo un arte; en
ello Espafia tenia -desde los siglos XI o XII- una larguisima
tradicién 2=,

En eu trabajo Lenz celculs, con base en un lietado de marzo
de 1786, que BB molinos {sin especificar de qué nacidn)
eleboraben papel para mandarlc s la Nueva Espafia. Para controlar
esa produccién 1la Real Junta Particular de Comercio de Barcelona
tratd de.dictar ciertas normas, entre ellas la de normalizar o
egtandarizer los formatos. A lo largo de la historils del papel
lae dimensiones de los pliegos han varlado mucho de acuerdo a las
Epocas v necesldades. Loe &drabes parece que conocieron nueve
formatos distintos cuyas dimensiones variaban mucho entre siZ23.

En Italia, en el sigleo XIV, se fabricaban los sigulentes
formetos: «imperialle®» 725 X & cm, <remsller 60.8 X 44 cm,
cmecane® 48 X 34.5 cm y «recute® 44 X 31 cm. En el migleo XV, ase

22 lenz. Historia del papel ew Méxice..., pp.iS5-146 .

23 [fr. LK, Briguet. les filigrames... , p.2
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egpecifica el papel de maneras diversas segin lse caracteristicas
de su formeto: peguefio, grande, medio, real; su procedencis: de
Venecia, de Bolofla, de Fabriano, de Colle, de Prato, de Pescis.
de Ravensburgo, de Troyes, etc.: las filigrenes: ballesta, crus.
dunas, guante, llave, montes, cabeza de buey. ancla, etc. Al
aumentar la produccidén  de rapel en el eiglo VI, las
designaciones se multiplicaron, los documentos mencionan cantidad
de formatos: margquilla mayveor, mediano, real, imperial, messel( 7).
poco largo, bastardo, cuadrado, servilleta: de calidades: fineo,
grueso, pecante. para embalaje., para escribir, para imprimir; de
procedencias: de Venecia, de Essone, de Auvernia, de Comtat, de
Troyes., de ILyon, de Dresden, de Haufbeuren, de Kempten. de
Watens, de Augsburgo, de Braunau, etcéters:; de filigranas:
corona, gran rosal, escripteau(?), serpiente, copa, escudo,
dguila, oso, cabeza de buey, cruz minima, trompeta. espuela,
etcétera®4, En los diferentes paises por regla general -sefala
Keim- el pliego media entre 32 X 41 cm y 38 X 47 cm. Formatos muy
grandes eran loes llamados "real"; en este formato se fabricsba en
el afio 1501 en loe molinocs de papel de Augsburgo, en el tamafic de
44 X 67 cm; en el aflo 1550, hasta el tamafio 50 X 72 cm. En el afic
1555 los protocolos del Consejo de Augsburgo tuvieron por primera
vez el formato pars documentos de 34 X 43 cm265 Con el tiempo,
en loe palses europeos la variedad de dimensiones se concentré en
does formatos: el comin y el gran formato. De cualguier manera las
medidae estédndar de estos formatos varisban de molino & molino en
cada reino. ciudad o sefioric que lo fabricabaZs.

Por su parte, Lenz sefials otroe formatos: Coguilla 44 ¥ 55

24 [hid., g, 13-t

-

=B kpiw, fp, cit., p.d47

2€  las hozas del libre de Dominpe de Guzedn miden 14.5 % 16,5 centimetros (para encuadernarlas &e
utaron eesive pliegos de (5.5 ¥ 29 centimetros), gue aungue mo Cofrespondan exariasente @ las medifas 4
anctan los autores consultados, se tratz de un forpate de 174 de pliego. Estas variantes mos cenfirean €] date
de cue no tocos los molinoe wsaban exactasente las aiceze mefidas pare sus bastidoree v, por ctre parte, en el
proeceso de enceadernazifn fos extresps eran recortadcs pata TENEF hejas del misen tamano,

uE
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cm [1/1) del cual se obtenian los slguientes: Holandess 268 ¥ 41
cm [1/2) vy Medio holandesa 20.5 X 26 [1/4]1; Margquills 38 ¥ 55 cm,
gruesc, para dibujar. Pero dice que "el tamafio mée en uso fue de
22 X 45 ocom y, opoesiblemente el méds adecuado rara las peguefias
prensas de imprenta que emplearon en aquellas épocas”. De este
tamafio ee obtenian los siguientes formatos27:

Tamafio (en FPliego Uaos
centimetros)
32 X 45 [1/1] Normal generalizade (actusl doble
i oficio)
22.5 X 32 [1/2] Oficio, medidms que més o menos se ha
conservado |
16 X 22.56 [1/4] Para esquelas, libros, etc.
11 X 18 (1/8]
7.3 X 18 [1/12] Pars libros pequefios, catecismos,

misales, abecedarios, cartillas,
rezoe, etcétera.

8 X 15 [ idem.]
1G.F X711 {idem.]
8 X 11.3 [1/18]

Aunque la Real Junta de Comercio tuvo cierto interés por
normalizar los formatos, no le puso mucho cuidado a su inspec-
cién. A lo que dio Beéuimiento fue & exigir en sBus Instrucciones
para las ordenanzas que cada fabricante identificara su papel con
una filigrana o marca de agua, con el fin de inspeccionar la ca-
lidad del papel que producia. S6lo el destinado & envolturas v
naipes estuve exento de esta obligacién. Las marcas de agus se
usaban desde mucho antes que la Real Junta las pidiera, era unsa
practica comin entre los papeleros, gue seguramente & veces las
utilizaben y otras no, segun su convenliencia; pero lo gque buscaba

en 1777 la Real Junta de Comercio era controlar la rroduccidn v

27 tenr. b, ity podTR
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garantizar la calidad del papel en un tiempe de carestis. Asi e]
uso vy registro de las filigranas fue obligatorio v estuvieron
sujetas a previa autorizacion, por medio de ls cual se confirmaba

Bu empleo,

ITT LAS MARCAS DE AGUA

La marca de agua o filigrana es una figura hecha con un
alambre delgado de cobre o latén que, cosida sobre el bastidor
donde se formaban las hojas, produce uns marca transparente al
momento de hacerlas, la cual permsnece ¥ puede verse a contraluz.

Con el paso del tiempo, el estudio de estas figuras ha
cobrado importancia como medio para autentificar documentos,
auxiliar de la paleografia v una parte de la diplomatica; también
€8 un aspecto indispensable para investigar la historia del
rapel. La filigranologia comenzéd en Europa a finales del siglo
XVIII con el propbsito de recurrir a un instrumento para
averiguar la antigledad, origen y sutenticidad de documentos y
obrag de arte. En muchos casos la escritura por i sola no
rermite wuna determinacidén precisa de estos datos, entonces la
feche aproximada v, en ocasiones, el 1lugar de produccién, se
obtienen con el examen del papel y sus filigranas. A este estudio
técnico pensamos recurrir para establecer la fecha aproximada en
que empezd a recopilar Dominga de Guzmén las recetss de su libro,
ror lo gque 1la bisgqueda de biblicgrafia al respecto, asi como
elaborar el registro cuidedoso de las mercae de BEUE  que guardan
sus hojas, fue una tares que llevs tiempo considerable, primero

porque en México2®8 no se le ha dado suficiente importancia a

28  El priser acercamiento a} tesa fue i2 tesic de Cristina Sinchez Beenc, 12 gue me lievd & cenncse
el trabaic de 194G de Lenz y Bomez Orozco, el de Ramdn Mena de 1926, todos en lz Bitlioteca Central del INAS.
Luriosamente en las bibliotecas del AFN v de iz Ccordinacidn Waciemal de Comservacién del INAH no encontre
tnformacidn relevarte, E! hallazge mis importante, suchos meses después, fue |z obra completa de ©.F, Briguet
les filigrames, Dictionmaire histerique des varques oy papler dée levr apperities vers 1287 fuscu'er JEO7,

49



egte aspecto técnico de 1. diplomética, ¥ segundo, por las
dificultades institucionales pars consultar el manuscrito
original en el Musec de Culturas Populares.

Se podréd observar en la bibliocgrafia que no son muchos los
libroe que encontré al respecto, rero afortunadamente consulté el
trabajo de Brigquet (al cual, a casi 90 afios de prublicarse por
primera vez, conesideran diversos historisdores ¥ especialistas,
como obra magna, fundamental para el estudio de las filigranas),
con €l que pude entender las particularidades de estos disefios y
las poesibilidades de su registro. Con las notas de ese libro
elaboré este apartado, en el ecual considero importante presentar
loes detalles gue trabaja el autor para el egtudic de las
filigranas.

Detenernos un momento para hablar del interés gue motivd a
Brlgquet por 1a filigranologia ¥y las mortificaciones con que
tropezd, noe permitirdn apreciar las innumerables dificultades
que se presentan al iniciar el estudio de un tema poco trabajado,
desde limitar el espacio y el tiempo, hasta establecer una
clasificacién de cuantiosos caracteres.

En 1878, cuando Briguet realizaba un trabajo sobre el estado
de la industria y el comercio del reprel en Sulza, tuvo la idea de
compararla con lo que sucedia en la Edad Media: de alli surgieron
tres preguntas principales: 1. (A qué época se remonta el usoc de
rapel en Suiza? 2. ¢&Cudles fueron los lugesres en que se
establecieron los primeros molinoe de papel v en gué fecha se
fundaron? 3. (Cuédles son las filigranas suizas y de dénde
provenian loe papeles empleadoe antee de la existencia de papeles
suizos? Las primeras busquedae reportaron 4 mil calcas de
filigranas, y sus publicaciones empezaron a apsrecer en 1883. Fue
contestando las dos primeras preguntae en diversos trabejos
aparecidos en 1884, 1885, 1886 y 1888 y ademés demostré que en la

Bénova, 4 tosos, 1907, (12a, edicifm, Nueva York, Hacker Art Bocks, 1964) en la Bitlinteca Franz Mayer.
Posterioraente, ia asesoria de Marie Vander Meeren y Eva Ma. Rodriguez de la CNC del TNAH, quienes me dieron el
dato de la dltisa obra de Lenz, fue fundamental para llevar a cabo el repistro del docusestc original. For
supuesto gque el interéc por este aspecto comenzb con la asesoria de Buy Rozat.
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Edad Media el ©papel de algodén Jamas existid, dato que Be
manejaba usualmente, y establecid gque debia limitarse a hablar de
papiro, pergamino y papel pars designar las +tres materise
empleadas para la escritura en esa época. Sin embargo, para
contestar la tercers pregunta spenas pudo avanzar; después de
slete afioe de trabajo se presentaba como un acertijo dificil de
descifrar. Recurrié a los archives de ciudades de otros paises
cercanoe a obulza., obteniendo 5 mil 200 ecalcas de filigranas v el
problema de procedencis del papel apenae se esclarecia: "mientras
se acrecentaba el campo de estudios, aumentasba el namero ¥ la
variedad de marcas registradas” 29. Ests dificultad depanimaba
a muchos investigadores que se dedicaron a eptudiar las
filigranas.

Por ejemplo, Briguet menciona al general Defoux, unc de los
mas asiduos exploradores de archivos savoyanog durante el siglo
XIX, quien escribié en septiembre de 1879: «Yo mismo me ocupo,
deede algunos afioe, en recolectar esto que encuantro sobre los
antiguos papeles y papeleros de nuestra Savoya ¥y va casi reuni un
millar de filigranas o marcas en la pasta del papel; pero con
todo esto no llego a ninguna conclusién»so.

Brigquet no renuncié a su ardua tarea porgque estaba
convencido de gque la filigrana era un instrumento preciosoc para
fijar la fecha de un documento escrito scbre el papel aungue no
pueda saaberse la procedencia de éste. E1 rroblema., sefiala
Briquet, es que log estudicsoe de esta materia llegaban a
conclueiones con demasiada rapidez v sobre datos insuficientes,
los resultados que daban eran con base en procesoe de
investigacién inmaduros e incompletos.

Slguiendo loe datos que encontraba decidié ampliar su
investigacién ¥y no trabajar &6lc con Suiza v eBuse alrededores,

Bino con los otroe paises europeos que producian papel antes del

28 Briguet, Op. cit., p. K10
20 Briguet, Ibiges, p. §111
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siglo XVII. Con esta condicién excluyd a Turgquia, Grecia, Rueia,
Suecis, Noruege vy Dinamarca. También dejé de lade =& Inglaterra
porgque alli no se produjo papel con regularidad antes de ege
siglo: v a Espafia porque en las regiones franceesas con las que
colinda (Perpifian, Tarbes, Pau y Bayona), no encontré filigranas
espafiolas, ademds de gue los documentos de la cancilleria
espaficla aque revisé en Austria y los Paises Bajos estaban en
papeles italianos y franceses; por otra parte, congiderd que
durente loe siglos XV y XVI Espafia no producia bastante papel
para poder exportar, vy la calidad del que fabricaba, dice, no
satisfacia las exigencias de su administracién; durante siglos
Espafia importaba cantidades considerables de papel de Francla e
Italia (Bordemux y Génova, en particular). Ante este panorama, 8U
estudio se amplié a silete paises: Italia, Francia., Alemanila,
Austris-Hungria, Suiza, Bélgica y los Paises Bajos. El autor
también decidié saumentar el periodo estudiado hasta el siglo
XVII, pues en la Edad Media el papel s6lo era un suxiliar del
pergamino, uséndoee poco y de manera secundaria, aclarando que la
imprenta le dio todo su valor, el papel fue la materia prima del
arte de Gutemberg y el siglo del Renacimiento no hublera sido lo
aque fue solo con el pergamino. Asi, decidié extender su registro
hasta 1600 para presentar un mejor seguimiento de los modelos de
filigranas, ya que no hay un limite absoluto gque sefiale el final
de la produccién de una marca. A lo largo de su investigacion, en
la que trabajé més de ‘25 afios, examiné, hoja por hoja, 30 mil B40
volumenes, mil 432 cartones, portafolios, legajos y expedientes
aislados, de los cuales obtuvo, en nimercs redondos, 44 mil
calcas de filigranas anotadas 65 mil veces. De todo este trabajo
s6lo publica en Les filigranes (1807) 16 112 dieeflos, con el
objetivo de presentar un registro sumario general de las
filigranas mée importantes anteriores a 1600.
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cCOMO USAR EL REGISTRCO DE FILIGRANAS?

Partiendo de gque las filigranas son un disefio, una
representacidn de un objeto cualquiera, hay diversas maneras en
que e han clasificado para recopilarlas ¥y estudiarlas: por
objetoe representados, por eu aparicién cronolégica, por su
aparicién en loe diferentea tipos de documentos, segin los reinoe
de la naturaleza, por Biglos=s, por nacionalidad. Estas
clasificaciones pueden reportar diversos inconveniente para quien
investiga una filigrsna en particular. Por ejemplo, con 1la
clagificaclion por sigloe se tiene el peligro de establecer cortes
arbitrarios en disefios usados durante mucho tiempo. Por otra
parte, el intento de clasificarlas por nacionalidad es de lo més
sugerente, pues ademids de establecer el lugar se tendrian datos
rara la fecha de fabricacién; esta es una tarea muy dificil, sino
es gque imposible, pues habria que relacionar cada filigrana con
el molino del que procede, resultando un agrupamiento geogréafico
interesante, pero altn es un estudio idesl vy seguramente seguird
siendo lejano por los pocos datos que sobreviven. Brigquet ocupéd
un orden alfabético, que es, segin aclara, el mencs cilentifico
rero puede ser el méas préctico, sobre todo para las personas poco
familiarizadas con este tema. Para esto siguid una regla: como a
cada objeto representado se le puede dar diversos nombres, se
respeta la manera €n gque se llamaban en la época de su
produccién, por ejemplo, (en francés), coupe v no calice, le pot
v no vase o cimerre, sphere y no globe, coutelas y no couteau.

La bGesqueda se sintetizs recurriendo a los sinénimoes del objeto
que investigamce, pero también es facil encontrar informacién de
manera visual, comparando el disefic que estudiamos con los que
registra Briquet, divididos en familise siguiendo el nombre del
objeto representado. Cuando a un objeto lo acompafian otroe, como
la mano con flor o racimo, el que es de mavor tamafic determina el
nombre que s8e le da en el registro. Luego cada familia la

gubdivide en clases y estae en grupos que reunen a las filigranas
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que tienen relacliones muy estrechas, de formas semejantes, para
que se les stribuya una procedencia comin. Y asgi, por femilias v
grupos encontramos la informacién especifics para la filigrana
que investigemos.
Para estudiasr las filigranas y compararlas entre ellas y

los registrose publicados, es esencial la reproduccién exacta de
su dieefio y tamafio. Hans Lenz sefiala cinco métodos de reproduc-
cidén de filigranas, 1la frotacién, la caleca, la fotografia con-
vencional, el contacto directo con papel fotoeensitivo v los
rayos X ¥ rayos Beta®i, Para cuslgquier método que se escoja es
indispensable registrar (si los presenta) la fechsa ¥ el lugar de
expedicién, cuando se +trate de una hoja escrita o impresa. En
estos casos, muchas veces la filigrana es indistinguible, mal
marcada © ha esido mas o menos afectada ror el proceso de
encolado, pulido y secado de la hoja., ¥y en otras la escriturs
oculta parcislmente los contornos de la filigrana y no permite la
precisidn cuando se decide registrarlas por el método de calca.
Este es para nosotros, obviamente, el més préctico y el que da
loe mejores resultados sin dafiar el documento cuando se trata de
folios eueltos; cuando Be trata de libros de medio pliego hay
clerta dificultad pero atlin es posible hacerlo o recurrir al
método de frotacién. El asunto se complica cuando se trata de
libros impresos o en blanco de un cuarto de pliego ¢ de menor
tamafio, pues la filigrana, salvo escasas excepciones, queda
oculta o truncada por ‘la costura de la encuadernacién. Esto es lo
que sucede con el libroc de Dominga de Guzmén. Pero para
conveniencia de nuestro trabajo, loe diferentes cuadernillos
estdn desprendidos de 1a carpeta, ¥ la mayoris de estos
descosidos de alli 1la facilidad de calcar las filigranae y los
pontizones de los medioe pliegoe completos32.

S1  Lenz, Histeria del papel... pp. 211-217

B2 Lon el cashio de adeinistracién en e Museo de Culturas Populares no séle fue posible ronsultar
el docusento original sino también recibi todas las facilidades para hacer el registro de las filigranas sobre
urd mesa de iluminacidn para diappsitivas o acetatos, que we permitieron tener Iz rontraluz suficiente para
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Ee importante sefinlar gque no sd6lo el andlisis diplomatico
encuentra en la filigranologis®2 una herramienta auxiliar, o
que sea parte importante en 1la historiam de la induetria del
papel, también se pueden encontrar datos Otiles scobre la forma de
utensilioe, herramientas y armae de loe siglos XIV al XVI; sacar
motivoe v ejemplos de decoracién y estilizacidn; tener wuna
referencia en el camblo de las concepciones iconograficas , pues
es notoric que a partir del siglo XVIII los disefios de las
filigranas 8e secularizen, aparecen con menos frecuencla las
crucee v otras manifestaciones religiosas, asi como disminuye el
dibujo de seres fantdsticos como basiliscoe o sBirenas.

Para nuestro trabajo debemos considerar que laes filigranas
demuestran su razétn de ser, no son mero adorno, ni un pretexto
para un estudio de arte. La filigrana es, de cierta manera, como
lo sefiala Briquet, el acta de nacimiento de une hoja de papel, la
cual B6lo puede descifrarse de manera aproximada porgque carecemos
de todos 1los datos indiepensables para leerla. Entre los
especialistas que han estudiado estas marcas, se ha ventilado
mucho la cuestidén de saber con qué finalidad fueron imaginadas y
empleadas; porqué tal molino ha tomado tal marca para su papel
con preferencia sobre otra y Bi eran elegidas por pura fantasia
personal o hay un motivo serio en 1la eleccién. La respuesta a
estas cuestiones -eefiala Briguet- no puede ser absoluta, la
intencién variard seguin las épocas y el pais

calcar las filigranas sobre hojas de acetato. Conoci esta téenica junto con la de revisar priserasente rada
hoja del docusento con una lampara-plusa de bajisimo voltaje para no dafar el papel y que permita observar por
prisera vez y escoger qué filigramas registrar, gracias a la asesoria de Marie Vander Neeren y Eva Maria
Rodriguez.

32 Para apreciar la complicacitn del estudio de estos disefios, consideremos que, "los sujetos
pscogidos para servir de filigrana ofrecen una gran diversidad y representan mas de doscientos obietes
diferentes, desde escudos y biasones o nombres de lugares y de fabricantes, hasta lazos o cerdones. Algunas de
pstas im&penes dan una ilustracién interesante de los obietos de uso comin o suntuario y las ideas de tieepos
pasadas. E1 signifitado de otros es dudoso o estapa cospletamente a nuestra cosprensidn. Son maraviliososas las
formas que tomen las filigranas gque representan anisales fantdsticos: basiliscos, dragones, Unicornics,
sirenas, No sor ertranos los elementos religinsos; de este mode dngeles, sentos con sus atributos, el pafueio
¢¢ Santz Verénica cen el Rostro Ganto, San Pedro coronado, la escena de la fnunciacién.” Briguet, dp. cit. p.
13



De principio descartamos una hipétesis mal fundada segin  la cual las
filigranas ocultaban una slgnificacién simbélica v habrian sido puestas
por loe miembros de sociedades secretas o de cofradias religiosas... el
emplec gereral de lag filigranas demuestra su razén de ser; tuvieron una
utilidad, tanto para quienes las usaban, como para la autoridad que las
imponia y el consumidor de rapel que las exigis 24,

Para cubrir nuestro objetivo en este andlisis técnico e
pertinente entender que las filigranas son rarte de las
caracteristicas exteriores del rapel que contiene nuestro
documento; en este apartado Beguiremos también las explicaciones
que presenta Briquet en au introduccién,

LAS CARACTERISTICAS EXTERIORES DEL, PAPEI
Las caracteristicas exteriores del papel son las que
diferencian unos de otros g rermiten distinguirlos,
clasificarlos, agignarles una edad ¥y fijar su procedencia. Estas
caracteristicas son de dos generos: las referidas a la calidad
que se deriva de la fibra misms ¥ la manera en que se prepard,
lavé y triturs, vy aquellas que se refieren al molde o bastidor
c¢on gque fueron hechas las hojas. La calidad de 1la fibra dependia
de la clase de trapoe que se empleaban, de ellos ge derivaba la
hayor o menor pureza de la pasta. La calldad también 1la deter-
minaba una buena trituracién y seolidificacién gque se evidencian
en la traslucidez del rarel ¥y en Bu matiz (blanco, Egrisdceo,
amarillento o ligeramente leonado}, el que la implacable accién
del tiempo se encargs de presentarnos tonos distintos. En estos
procesos era muy importante el uso del agua, asi que la cantidad
¥ Pureza de égsta también determinaba la calidad del papel; un
molino en una regién con poca sgus eéstaria destinadeo a1l fracaso,
¥ uno que tuviera bajo rendimiento de lluvias o abastecimiento de
aguas turbias sufriris la mala calidad de su producto.
Las caracteristicas que el bastidor imprime al rapel son

34 Ihides, p. 8.
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egsenciales, ee hallan en todas laes hojae y casi no han eido
modificadas por el tiempo. Estae son de cuatro tipos: 1. el
formato; 2. y 3. los pontizones y loe verjurados®f, que varian
de grosor y eeparacidn, y 4. la filigrana. Aungue las otras tres
rueden aportar datoe fOtlles en muchas circunstancias, las
filigrenae 8on lae més importantes. Veamos brevemente las

particularidades de ceada caracteristica.

Formato
Las dimensiones de la hoja estdn determinadas por el molde o
bastidor pero se debe tomar en cuentas que en el proceso de fabri-
cacitn, durante el secado y el colgado, el papel se sjusta en una
proporcién que varia segin las circunstanciss atmosféricas, de
tal manera que es posible encontrar entre hojas hechas con el
mismo bastidor se halle en su lado més grande, hasta dos o tres
centimetros de diferencia. Ya hemos dicho que las dimensiones del
rapel varian segin las épocas y las necesidades, ¥ gue a menudo
las autoridades de 1los diferentes reinos trateron de fijar vy
unificar los formatos sin lograr mucho. Como vimos, es hasta el
giglo XVIII que se logra una reglamentacién en Espafia v también
en Francia, cuyo primer reglamento sobre medidas de papel data de
1730 en la pro-vincia de Limouisin, luegoc la generalitat de Rouen
publicé otro en 1731 y la reglamentacién general para toda
Francia es de 1741.

En la antigua manera de hacer papel, como vimoe antes, el
oficial se servia de doe moldes gque sumergia alternadamente en la

S8 Hans Lenz {Histeria del pape] en México..., pp. 179-208), se refiere a corondeles y pontizones.
Agui encontrasos una contraposicién con Briquet, guien habla de pontizones y verjurados; el problesa consiste
en que fos autores no coinciden con el término oque comparten. Para lenz, los corondeles son  las marcas
vertirales cen maypr separacién {los que Briguet llasa pontizones], mientras los pontizomes son las marcas
borizontales continuas dejadas por Jos hiles finos {los verjurados de Briguet}. Tal ver la terminologia de Len:
sea la de tradicidr espafiola, pues si considerasos que el téreinc verjurado deriva de verja, reja, que presenta
ura imagen de barrotes separados, y que torondel estd definido en el diccionario coes "regleta gue se usa para
dividir 12 plans ispresa en columnas®, y que pontizén se refiere a puntos y dan la idea de aprowimacién, los
téreinos empleados por  este autor son adecuados. Sin embargo, seguiremss la explicacisn que presentd Briguet
paré¢ no truncar las referencias que de €] venimos presentando y porgue me parece mds clara su explicacién,
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pasta. Las doe variedades de filigranas que resultan a veces son
tan igualee que e6lo se distinguen por 1la rosicifn, poco
diferente, que ocupan en la hoja, por un tamafic ligeramente mayor
o formas algo distintas. Las variantes en los disefioe también
dependia de cuéntos pares de bastidores se usaran en cada moling,
por lo menos se tendrian dos variantes y a menudo eran custro o
mas. La duracién de los bastidores era corta; se comprende gue un
entramado tan frdgil y delicado pronto debié ser puesto fuera de
uso. Segun la informacién que recoge Briquet, un par de bastido-
res manejados con precaucién por un buen oficial podia durar
cerca de dos afios y, segin un cdlculo gque hace al comparar fili-
granas similares, tal vez cuatro. Como el tejido de la filigrana
se deterioraba fédcilmente, no seria raro que ésta se renovara en
el transcursc de ese tiempo. Esta es una de las razones por las

que ge hallan numerossas variantes de una misma filigrans.

K1 verjurado

El verjurado del papel es producido por los hilos de latén del
bastidor que retienen la pasta suspendida en el agusa ¥ que, al
retenerla, dejan su huella. Mirando el papel a contraluz se ven
estas lineas alternativamente enfondadas y claras. Las lineas
obscuras son producidas por el espesor mayor de la pasta conte-
nida entre los hiloe; las lineas claras, al contrario, se forman
por la incrustacién del hile verjurado en la pasta, es decir, por
un espesor menor. El espacio ocupado por 20 verjurados varia con-
siderablemente entre 16 y 80 milimetros, la& media comin es de 25
milimetros. En Italia el gusto de los escribientes por un papel
fino derivd, desde la segunda mitad del giglo XV, en el empleo de
hilos metédlicos extremadamente delicados. Este modo se propagd en
Francia, donde tuvo buen éxito en el siglo XVI para fabricar
rapeles delgados ¥y de un verjurado cerrado como en ltalia.

Los pontizones
Los pontizones son los bastones de madera, tallados en arista ¥

puestos en el molde perpendicularmente a los hiles verjurados

58



para impedir que se doblen. Pero estor bastones solos no dejarian
el trazo sobre el papel. La impresiédn es producida por un hilo
metdlico tendido por encims de los verjurados; éste e aprieta
contra el bastdn de madera impidiéndolee desplazarse o encimarse
unosg sobre otros. S1 este hilo no alcanzaba su objetivo se ataban
los verjuradose a los pontizones con un hilo muy fino, de manera
irregular o continua. No s8e explica de otra manera porgué
aparecen algunose papeles donde los pontizones estan distendidos o
curvados.

FPONTIZONES

VERJURADO

Il:

- I
oll
" }
un

MEDIO PLIEGD
Las medidas corresponden a los medios pliegos
del Ilibro de Dominga de Gusmén
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El nimero ¥y la eeparacién de los pontizeoneg han variado
mucho en el transcurso de los afics. En loe papeles de formato
ordinario (alrededor de 32 X 45 cm), habitualmente se encuentran
de 7 & 10 pontizones (espacics de 45 mm a 60 mm); en el eiglo
EIIIl y en la primera mitad del XIV, de 10 a 14 (con espacios de
28 mm & 40 mm); de 20 a 24 verjurados (espaciose de 18 mm a 25
mm), al final del siglo XV vy en el XVI. Por lo tanto, parece que
una  mayor aproximacidn de loe pontizones es una sefial de
mejoramiento técnico.

Les marcas de los pontizones geirven cuando se encuasntra unsa
misma filigrana sobre dos papelea diferentes, se debe tener por

mAs antiguo aquel donde los rontizones estén mAs separados.

La filigrana

De todas las particularidades que diferencian a los papeles, la
filigrana es la més importante v la més fécil de registrar. En el
transcursec de la hietoria del repel este marca ha tenido
finalidades suceesivas designando al papelero, luego al molino de
papel, el formato y la calidad. Veamos a continuacidén loas dsatose
que da Briguet sobre estas finalidades que hacen de la filigrana
un inetrumento para establecer 1la antigiedad v procedencia del
papel.

Loes papeleros introdujeron las filigranas como une marca
rersonal o de fédbrica para distinguir sus productos de los de sus
colegas. El examen de las marcas mée antiguas, aquellas del eiglo
XIII, lo prueba claramente. Durante largo tiempo los papeles de
Occidente, como los que hacian los édrabes, fueron febricados sin
filigranae; la primera marca aparece hacla 1282, en un documento
de Bolofia, es wuna cruz griega que no indica el molino de papel.
La marca més antigua de la cual ge conoce el lugar de
fabricacién, es de 1293, del molino de papel de Fabriasno®€, En

B8 e italisncs han  introducidn tres procedimientos importantes de fabricacidn: esplearon gor
la

primera ver eclinDs de  variDs mazos movidos por fuerzz hidréulica para deseenuzar les trapos, irventarcn er |
segunda mitad gel sigle ¥IIT &) encolado animal del pazel e introdujeron al final €el mises sigic la filigrana
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los primeros 20 afioe del eiglo XIV ee marcan con filigrenas los
nombresa de una veintena de pepeleros que parecen ser originarioce
de Fabriano, Italia, o© de eue salrededores®7. Este uso,
probablemente local, gque rrueba rerentoriamente que lae
fillgranas eran las MArCas individuales, fue sbandonado
rapidamente. Poca gente -explica Brigquet—- sabia leer en esta
época ¥y la marca con inicialee no era fdcilmente reconocida, lo
que hacia que no cumpliera suficientemente con su objetivo. Por
lo tanto, los papeleros renunciaron pronto & las iniciales,
recurriendo a un 8Bigno cualquiera, imitando en esto a otros
artesances de su tiempo (como los panadercos v loe alfarercs). Este
signo seris como su firma y fécilmente fue reconocido por
terceros. Mds tarde, al inicio del siglo XVI v con el progreso de
la instruccién, 1la idea de filigranar las iniciales o el nombre
completo del papelero reaparecid.

Como marcas individuales, las filigranas han sido empleadas
propiamente como signos de procedencia, y han designado, més bien
a un molino de papel. En efecto, se sabe que la calidad del papel
no depende solamente de 1la habilidad y los culdados del
fabricante, sinc ademdés de la ubicacién y situacién del molino v,
en particular, de la pureza y regularidad de las &sguas que lo
alimentan. Entonces resulta que para el consumidor al menudeo, la
marca debe atestiguar la procedencis del papel en lugar de darle
a conocer el nombre del artesano gque lo fabrico.

Cuando habia muchos papeleros en la misma regién, a menudo
lag filigranae fueron usadas como marca de procedencia nacional o
provincial. Loe escudos de wvillas, de sefiorios, de estados,

frecuentemente se encuentran acompafiados de esignos individuales o

er las hojas de papel®. Keie, £f papel, p, 35

=27 *Senir investipacienes de Briguet, hubo en los siglos NIIT y XYIV tres centros principales de la
fabricacitn de papel: primero, ba Parca de  fncona, rom 12 ciudad de Fabriano, famos:sie: es aguel tiempo;
secundo, el Estado de Venecia, con ios solinos en el lago de Gards, y tercero, Liguria, tor Béaova, Mildn, etr.
Los pepeles 1talianes de aguel tieeps y los de siglus posteriores se encuentran en los archives de todos los
paises europens', citade per Leim, loc. cit,
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de 1iniclalee que permiten distinguir los productoe de loe
diferentes molinoe que empleban ess filigrens en comirn.

Ee importante tener en cuenta que en elgunos casos la misma
marca fue usads simulténeamente por muchos rapeleros. Briguet
menciona gque ciertas reclamacionee o© demandas de papeleros
miestran que las marcas de fabrica no eran una propiedad unicsas e
indiscutible, y se faleificaban frecuentemente aquellas gque eran
populares. Pero esa falsificacidn, a Juzgar por los casos
conocidos, no pretendia una identidad absoluta con el modelo, se
contentaban con hacer una imitacién bastante burds. Cuasndo uns
marca 8e volvia comin, cada papelerc 1a acentuaba de manera
particular o la acompafiasba de un eigno distintive, gque le
rermitia reconoccer sue propice productos, & pesar de la semejanza
con los de otros fabricantes. Asi surgié el uso de 1la
contramarca, generalizado a partir del siglo XVI. La contramarca
o segunda filigrana, se colocé simétricamente con 1a rrimera, al
centro de la segunda hoja del pliego. Recordemos que la filigrana
no ocupt siempre el mismo lugar sobre todos los papeles. Al final
del Biglo XIII y comienzos del XIV, fue colocada de manera
arbitraria y variable, pero el tiempo vy la préctica le asignaron
un lugar fijo: por regla general era ruestsa aproximadamente al
centro de una de las mitades de la hoja ¥ su eje vertical esta
dispuesto en el sentido de loe pontizones.

La filigrana también debia informar al consumidor sobre el
formato vy la calidad del papel. El1 formato hablaba bastante por
8i mismo, por lo que no fue necesario distinguirlo con uwna marca
particular. Sin embargo, como existian variaciones en los
formatos de wuna regién y otra, el consumidor POCO & poco
distingui6é estas diferencias designando a cada formato con la
filigrana que portaba; de alli los nombres de escudo, de ocruz,
del leb6n, uesados en Suiza para designar tres formatos de papel,
ain a principios del =asiglc XX. Més tarde fueron mavores las
exigencias con el desarrolle de 1la imprenta, vy el nGmerc v
variedad de los formatos aumentaron: en el sigle XVIII =&e

aplicaron los nombres de marcas conocidas, que al principio
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estaban sin relacidén con el formato, como oJlophe (campana),

coguille (concha), raisin (racimo).

La ecalidad, que también comprende el eapesor, debid
especificarse antes gue el formato. El espesor es reconocido con
mas dificultad y ee Beguro que el papelero tuviera interés en
fabricar al menos doe tipos de papel blanco. Para distinguir uno
de otro, le bastaba modificar la marca primitiva: de este modo
cuando se trataba de una marca de blasones, por ejemplo, el papel
ordinario era fillgranade con un simple eascudo, y el de primera
calidad, con el escudo acompafiads de su soporte; tal ers el caso
para el papel de Zurich a mediadoe del eiglo XVI. De igual manera
pasaba cuando un fabricante ponia su nombre enterc sobre el papel
fino que producia, y se limitaba & poner sus iniciales sobre el
de calidad inferior. 8Sin embargo -aclara el autor-, este
rrocedimiento tan eimple no parece haber ocurrido de golpe; es
probable gque en el siglo XV y con mayor razén durante el XI1v,
cada papelero empleara filigranas diferentes para designar las
calidades de su produccién. Posiblemente estoc miemo ocurriera
posteriormente, pues en el siglo XVII y XVIII 1los autores
mexicanos gque han estudiado el papel registran en sus obras
diferentes filigranas de un mismo papelero, como las de Anton
Ferrer del valle de Capellades en Catalufia.

LAS FILIGRANAS EN EL
LIBRO DE DOMINGA DE GUZMAN

Entre las 214 pdginas que componen loe seis diferentecs
cuadernillos del 1libro de Domingas de Guzmdn encontramos
esencialmente dos filigranse distintas, una con el disefio de tres
circulos y otra con dos nombres, uno de persona vy el otro de
lugar. Al sobreponer los acetatos en que calcamos estas

filigranas, los pontizones coinciden totalmente, de 8111 que



rodemos pensar gue se trata de una marca v de su contramarca3g.,
Creemos que la marca es el diesefico de los tres circuloe
sobrepuestos, el cual debe tratarse de uno de los disefioe que se
popularizaron y fueron empleados por diversos papeleroeg de la
regiéon de loe Pirineos franceses, mientras gue los nombres
sefialan ol papelero (en este caso papelera) v el pueblo en que se
encontraba.

Hay dos variantes (ver calcas mée adelante) en el disefio de
loe tree circuloe que estén coronadoe por una cruz gque también
varia en su figura; una registra el afic 1717 v la otra el de
1718. En ambas, el circulo superior es flanqueado por doe
basiliscos®®; en la marca gque registra el afic 1717 (al lado del
basilisco de la derecha), el circulo superior lleva al centro una
cruz latina, mientras que 1la de 1718 lleva una cruz griega al
centro del circulo de enmedio. En las dos varisntes se registran
las siglas o palsbra FIN al lado o abajo del basilisco del lado
izquierdo. Hans Lenz spunta que es sorprendente el numerc de
filigranas formadss por tree circulos sobrepuestos., con una o doe
cruces ¥, en cliertos caeos, también con una corona en la parte
superior. Y +{ratando de esclarecer su significado sefiala: "En el
eimboliamo cristianc, el ecirculo significa «sin principio», <ein
fin», asi como Dioe o eternidad. Representa al sol y a la
aureola, ésta de origen precristianc. A partir del siglo 1II,
tanto Cristo, comoc las personas de la Santisima Trinidad,
llevaron esa aureola que se constituy® en el simbolo de las

efigies, ¢ sea: la imagen como representacién material de una

B8 Esta idea 12 apoyasos en o que sefiala Briguet cuandc dice que “Es muy raro que los noabres ds

pepeiercs se encuentren soles, habituzleente loc acospafia una fitigrans coedn: circule, perro, caspana, etc. B
veces los grompafan marcas personalet o monogramas que estés coes accesorios 3 otras filigranas, de esta manera
se puete detereinar con sequridad su procedencia,” Briquet. Les filigranes..., po 14

=8 F| basiliseo era ur animal fatulosc que se representaba con cuerpo de serpiente, alas espinpsas
y tela en forez de lanza. Se rreia que tenia el poder de matar cor la mirada y gue habia nacido de la sangre de
Medusa. Briguet repistra diversos eodelos de este anima! muv parecaoos a los que componen ruestra filiprana,
perc oue fueron empleadns aisladsaente.
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persona  real, lo cual se express medisnte los tres circulos” .49

Por su parte Briquet registra que la filigrana de loe
tree circulos aparecié en el elglo XIV y primera mitad del XV en
Italia4l., Con el tiempo a estas filigranas se les conocid con
cuatro nombree: tres circulos, tres lunas, tres 0, trea cusrnos,
¥ prevalecieron hasta el Biglo XVIII. En Francia, el decreto para
la reglamentacién del repel de 1741, menciona el Eénero a las
tres 0, a las tres ruedas o de Génova: Yy en la misma Génova, un
reglamento de 1762, habla del papel "trei mondi'. Loe papeles asi
marcados -dice Brigquet- eran en Principio genoveses; peroc los
papeleros de Provenza (sureste de Francise) no tardsron en imitar
esta marca y en un acta de locacidtn del batéan de Roquevaire, de
1635, es ym asunto de parel "de pleito o trei mondi".

Briquet anota un dato atn mas interesante para nosotros: "En
los alrededores de Pau fabricaban hacia 1750 el papier aux trois
0, facon de Génes (papel de las tres 0O, hechurs de Génova), con
destino a Espafia y las Indias"4=2.

Veamoe cémo podemos usar este dato.

40 Qenz. Historia del papel ep Kixrea,,., p. 214
41 Brigeet. 8p, cit., pp. 217-218
42 {pc.oit,
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FILIGRANAS EN EL LIBRO DE DOMINGA DE GUZHAN

Tamafico original
Con rojo el borde de la hoja

Las peguefias marcas alargadas a la mitad del medio pliego gon los
orificios dejados por la costura de encuadernacidn

Los ntmeros en los d&ngulos de las hojas correspondern a la
paginacidn con gque se completd el manuscrito
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Nuestra contramarca de nombres registra con mayascula

VEUVE I MONIE VEVUE  MONIE
BIGORRE s} BIGORRE

f=1

Ee decir, viuda I. Monie, de Bigorre. Bigorre es un pueblo

en loe Pirineos franceses cercanc a Pau. Esta regidn de
estd surcads por diversos rios, geografia indispensable
fabricacion de papel de buens calidad. Antigosmente estos
tenlan relaciones de intercambio cultural v comercial

regidn pirendica espaficla, principalmente con Barcelona vy

Francia
para la
rueblos
con  la

Aragdn.



El Rouissillen, lo gue ahora corresponde al departamento
francés de los Pyrénées Orientales, desde 1172 fue rarte de la
corona de Aragén, y desde entonces sucedieron varias etapas de
disputa, hasta gque pasé a ser rarte del reinc francés en 1659.
Perpignan era la capital de esta regién, gque se contituyd en
punto de intercambio comercial y de rroduccién textil, los pafios
de esta ciudad, <«perpifianea®, eran muy apreciados en la HNueva
Espafia desde el siglo XVI, de &alli la facilidad con que debiéd
establecerse el comercioc del papel francés rara Easpafia ¥y sus
colonias.

Con respecto a las letras FIN que aparecern con los tres
circulos, seguramente estédn definiendo la calidad del rapel; fin,
se traduce del francés tanto final como fino, siendo éste Ultimo
el término que debidé significar en nuestro papel.

Ahora bien, gue nuestra marca sea el caso de una filigrana
que se popularizd y haya sido empleada pror los papeleros de una
regién lo prueban las tres variantes que de ella registrd Sanchez
Bueno de papeles del Archivo General de 1la Macién (todas con el
afic 1779, ver copia mds adelante), y dos registradas por Hans
Lenz de eu coleccién particular (una de 1747 de rasgos muy
similares a las nuestras v que debieron ser del misme molino, v
otra de 1764). Es probable que se tratara de la marca gque
diferenciaba a los papeles finos de la region de Pau destinados a
la exportacién hacia Espafia ¥ sus colenias en el siglo XVIII.

Tanto Lenz como Sdnchez Bueno registran variantes del disefio
de los tres circuloe sobrepuestos, también con basiliscds a los
lados, vy siempre con wuna cruz latina al centro del circulo
superior, el cual ya no tiene una cruzs sobrepuesta., sino una
corona, mientras gque los dos circuloe inferiores llevan algunas
letras iniciales, nimeros u otros objetos. Hstas variantes no
llevan la palabra FIN, seguramente por ser de menor calidad, ni
registran el afic de su produccién; pero scn papeles en los que ae
escribieron documentos de la Nueva Espafia en los siglos XVI, XVII
y XVIII.
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FILIGRANAS QUE REGISTRA CRISTINA SANCHEZ BUENQ

Con los nimeros gue les asigna en su catdlogo

Eetre paréntesis el %o con que estd fechado el docuwente escrite sebre las hofas que trabajé Ja aptors
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Desafortunadamente amboe autores no dan més datos de
rrocedencia de estas marcas, por lo gque el trabajo de Briguet
slgue slendo el que noe reporta informecién atil<4=.

Ee interesante saber desde dénde vino y de qué calidad era
el papel esobre el que escribié Domings de Guzmén, pero queremos
responder aproximadamente en qué afic comenzé a escribir esta
recopllacién de recetas culinariss v demdes informee persocnales.
Uns cueetién similar se planteé Brigquet al realizar su larga
investigacibén; €1 preguntaba: "¢(Se puede evaluar el tiempo que
transcurre entre el dia en que la hoja de papel se fabricéd y el
dia que e escribid en ella?"44

Por un estudio que cita Briquet de un tal Likhatscheff,
parece que la distancia que separa el lugar de fabricacién del
lugar de emplec del papel en Europa siempre pudo ser atravesada
en menos de un afio y, por lo tanto, una hoja de papel fue posible
egcribirla muy lejoes de su lugar de origen el mismo afic de su
fabricacién. Para establecer wun periodo méximo del tiempo
transcurrido entre fabricacién y uso, Brigquet hizo el anAlisis de
la constante diversidad de filigranas que se cambiaban y cosian a
un mismo bastidor. De las 16,112 figuras gque reproduce en su
obra, 2,558 tienen variantee idénticas, las cuales estudia por
siglos, tomando en cuenta los dos formatos de pliego: el
ordinario y el gran formato. De esto obtuvo una "Tabla de
filigranas Idénticas y de la duracién de su empleo”, dividida en
tree periodoe: fin del siglo XIII al sigle XIV, siglo.XV v siglo
KVI. Esta tabla muestras que en los tres siglos exﬁmin&dos, el
tiempo transcurrido entre la fabricacién v el emplec del pepel ha
gido cael el mismo: més de la mitad (el 54%) fue empleado & loe

43 Incluso Lemz  aclara, para todo el repistro gque €1 realizéd, que "en alownos rasos es posible
establecer geitn espled dichas filigranas v en dénde, mas estimamns que para los fines ge nuestra presentacicn,
eilo es de poce trascendencia®, Lemz, Op. cit., p. 213, Por su parte Sénchez Bueno sehala sobre Jos circolos
sobrepuestos:  "La duracifn de esta marca es notable, Mena la registra com la fechs 157%; en el AGK, se
encuentra en documentos fechades desde 1557 hasta 1780°. Bdnchez B. £] paped v Iz marca de agua..., .l

44 Eriguet, Bp. cit., p, INDEE
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cinco afice; el 80% a los diez afios, y el 90%, & los 15 afios
siguientes de su fabricacién. Con estos resultadoe Briguet
recomienda que Bi se desea conocer la fecha aproximeda en gue se
es8cribld un documento gque no estd fechado, &e coneidere un
periodec de evaluscién de 30 afios para papeles de formato
ordinario, periodo gue puede resultar el doble para los papeles
de gran formato. El procedimiento para este cadlculo consiste en
comparar la filigrana del documento con las compiladas en su
registro, en donde sefiala las fechas en que fueron empleadas. De
ellae se toma la mds antigua ¥y la mée reciente, para sumar 15
afiog a la primera y restar 15 & la segunda, asi resultard entre
ambas fechas un periodo aproximade en el que pudo haber eido
escrito. Cuando s6lo aparezca una sola fecha en el registro, =
esta unica se le sumardn y restarén los 15 afios respectivoe y
entre ambas fechas se puede establecer el periodo de escritura.
Briquet probé su propuesta con hojas de libros impresos Vv
fechados para controlar los cdlculos, obteniendo resultados
positivos en el fechamiento aproximado a partir de la comparacién
de filigranas idénticas o similares45. Un cadlculo asgi a veces
dard fechas que oscilan en extremos may alejados vy otras veces
marcaré limites estrechos, pues depende de los datos que ha
rodido presentar el autor, o dependerédn de loes que podamos reunir
nosotros; de cualquier manera ofrece una herramienta més para
autentificar un documento, calculando la fecha de su expedicién
¢ la del uso del papel, ademds de moetrarnos la conveniencia del
estudio de las filigranas y cémo sacar partido a una tompilacidn,
resultado del largo estudic sobre rapeles antiguos.

Siguiendo esta propuesta debemos coneiderar la fecha méas
antigua de nuestra filigrana que es 1717, 1la cusl aparece en el
libro de Dominga, pero como parte del mismo libro también aparece
la de 1718, es légico pensar que no  se encuadernd en 1717. La

filigrana similar que se encuentra en el libro de Lenz registrs

A5 Ctro Briguet; Ope cits, pp. TA-TXLI
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la fechs de 1747, asi que calcularemos
1718+15 = 1733 1747-15 = 1732

El periodo que nos da es de s6lo un afio: Dominga pudo
empezar a escribir en su libro entre 1732 y 1733.

Para dar otras opclones de responder su rregunta del tiempo
que transcurre entre la fabricacién del rapel y su uso, Briqguet
sanalizé también a las filigranas que registran au afioc de
produccién, como las del caso que nos ocupa. A estas fechas
registradas las denomina milésimos, loe cuales sélo tienen la
funcién de indicar el afio de produccidén del papel4®. Los
papeles filigranados con milésimo ofrecen un medio mAs seguro
para constatar cuénto tiempo después de su fabricacién fueron
usados relacionando la fechs marcada con la que aparece escrita
en el documento. En su estudio Brigquet encontré que para 31
filigranase diferentes que van de 1545 & 1599, en 87 de 95 casos
(0 sea el 92%), el papel se empled en un plazo de 12 afios después
de su fabricacién, y sin considerar una filigrana de 1551 que su
miléeimo no corresponde & la fecha de fabricacién, halld que en
74 casos de B0 (el 92.5%), el papel se usé en un plazo de nueve
afice deapués de su fabricacién. Para mayor claridad podemoe decir
que la mitad del papel fabricade con milésimo fue consumido en
cuatro afios cuatro meses y que el 82% 1o fue en 12 afice (la
ultima hoja lo fue al cabo de 26 afios). Al no considerar el
milésimo de 1551, la mitad del papel se usé en trbs afios dos
meses, ¥ el 82.5%, en nueve afios (la tltims hoja en 23 afios), un
promedio de 4.39 afios después de su fabricacién.

Para casos del siglo XVIII Briaquet hizo un célculo semejante

48 Hay muchos diseros de filigranas acoerafadas de wn milésimn, En el sigle WWIT sy usp se
peneralizf, particularmente er Auvernia. Les replasentos sobre papeleria francess, desde 1735 & 1740,
impusierocn @ los fabricantes [a obiigacide de  marcar cec nueves ssldes con el wilfsien, dato gue 4igerd por
largo tiempo en foc papeies de Francia, el ceal es guy probable ove fuera renpvadc toies los afips,
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con 45 filigranae4? con milésimo: el resultade dic un promedic
de usc de 1.28 afioe después de esu fabricecién, con diez afice como
extremo limite de empleo total del papel en 31 casos.

El autor aclara que ciertamente con un estudioc tan
reatringido no pueden generalizarse conclusiones, reroc con este
acercamiento ese tiende a probar que el papel no esperabs mucho
tiempe para ser usado.

En el documento que trabsjamos debemos congiderar que las
fechae escritas ven de 1750 a 1798, todae dentroc de la seccién
invertida en la que se registran los datos de compra-venta,
bautizos, parentesco y recetas de tintes:; eeste apartado se
encuentra dentro del guinte cuadernillo, es decir, que m&s de
cuatro cuadernillos &anteriores fueron ugadeoe sin que se
registrara alguna fecha. Ademéds, coneiderandc que se trata de unsa
recopilacién de recetas de cocina, tipoc de registro que puede
abarcar muchos afios, puee no hay prisa de concluirlo, es factible
pensar que su esacritura hays iniciado algunos afioe antes a la
fecha mdes antigua anotada. Entoncees tenemos que al seguir l&
rropueeta de Briquet (tomando en cuenta un extremo de diez afios
para papeles del sigle XVIII) con 1las fechas de nuestros
milésimos resulta la sigulente sproximacién:

1718410 = 1728

Asi nuestro periodo aproximado ee amplia de 1728 a 1733 para
ubicar la fecha en que empezé a usarse, y pasaron 31 vy 32 afiose
(respactivamente para los milésimos de 1717 v 1718) entre la
produccién del papel vy la primers vez que ese anota unse fechsa
dentro del libro.

Ahora blen, no hay que olvidar que tratamos el caso de un
libro ¥ no de un documento en hoja suelta, por lo que debemos

conaiderar el tiempo de encuadernscién. Ee coman encontrar que un

47 Pe los cvaies stip 3 fueron Gtiles, loe 16 restantes no tenian l: fechs er que se elabore et
gocumentp perritn schre lac nojas,
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libro impreso ¢ en blanco registre més de un disefio de filigranae
y que éstas sean de afios distintoe, en el libro de Dominga la
diferencia es de ﬁél@ un afic, pero podemos suponer que el papel
empleado haya esperado algunoe meses o Quizéd otro afic mds después
de 1718 para ser encuadernado. Por otra parte el tiempo que
tardaba el viaje del papel desde Bigorre a la ciudad de México
pude no haber excedido el afio que se considera para el congumec en
Europa42, Calculemos unos cuatro mesese de camino entre Bigorre
v Sevilla (120 dias), 20 dias de trémites aduanales, unos 110
dias de travesia (por considerar algunas contingencias de 1la
mar), otros 20 dias para la aduasna de Veracruz vy 35 para el viaje
& la ciudad de México:

120+20+110+20+35 = 305 dias

El c&lculo presentado lo hicimos pensando en las mayores
dificultades que pudieran encontrarse en el camino por tierra
(montafias, barrancos, deslaves, mal tiempo, rios crecidos,
accidentes, asaltos), y por mar (trémites sduanales, enfermedad,
mal tiempo, piraﬁe}ia}. Recuérdese que loes caminos para vehiculos
en Europa eran esﬁasos y las mulas seguian teniendo primacia.
Hasta el esiglo XVIII -dice Fernand Braudel- lae navegaciones eran
interminebles v los transportes terrestres estaban como
paralizados...un camino atin en el siglo XVII, ¥ en 1llanura, no
ers una cinta por la que el trédfico corriera sin obstdculos. Por
1o general, apéﬁaé sé percibia s8u trazo4®. Pero éi el wiaje
gozaba de la benevolencia del clima y de la buena fe del préjimo,

a2 Esta posibilided de gque un papel en 1z Nueva Espafia pudo ser escritp el mismn afc de su
produccién lo  prueban los tres ejemplos de papeles con milésisos del ratalogo de tesis de Sénchez Bueno, que
reproducisos  agui, nes, 130, 131, 332, Su afio de produccidn es 1779 v 1a fechs eccrita gue recistran los tres
es de 1780, Coeo no sabesps el wes de cada afc recistrado, cabe la posisbilidad de estar dentro de un periede
fe 10 a 12 meses de intervalp entre fabricacién v uso. De twalquier modo el periode entre 1779-1780 no es
derasiado extencr,

48 Citado por José Luis Martinez, Pacajeres de Indiar, Madrid, Rlianza, (R, 35%3), 1983, p. 200,
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podria tardasr menos de 100 diagPo

Calcular el lapso en que loe pliegoe fueron traneformadoe en
un libro en blanco, ya sea gque el proceso de encuadernacidn se
hiciera en la metrépoli o en alguna de las ciudadee de la Nueva
Espafia como Mé&xico, Puebla o Jalaps, 8Be escapa de una
posibilidad real de investigacién. Lo cierto es que, siguiendo a
Briquet ¥y unicamente con las fechas que nos reporta el documento,
tenemos un periodo aproximado, entre 1728 v 1733, para establecer
el afio en que, posiblemente, Dominga de Guzmédn iniciara su
manuscrito, y una trayectoria de 71 afios (de 1728 a 1799) para su
uso. En los pedazos de hojas sueltas®l dentro del libro de
Dominga de Guzmén, registramoe dos marcas de &agua distintas: un
nombre y la parte superior de un disefio (ver reproducciones méas
adelante). El nombre es AL MASS0O, registrado por Sénchez Buenoc
con la fecha (de uso) de 183452 y por Lenz con dos fechas
(también de wuso), 1836 y 183383, Sobre el nombre de Masso.
Brigquet apunts gque es8 uno de loe papelercs que trabajaban en
Fabriano y sus alrededoree desde el siglo XIV. La parte de 1la
otra filigrana que tenemos parece ser wuna marca catalana del
valle de Cepellades, usada por Anton Ferrer, que cataloga Sénchez
Bueno con loe afics de escritura de 1790, 1810, 1817, v Hans Len=z
con los de 1757 y 1823 (ver reproducciones). Ambas marcas eran
reconocldas por la calidad del papel gque representaban.

F

B0 Peter Foyd-Eowezn, en el caso owe estudia del afo 1551 dice gue si les detos que presentan los
dorueentos sen correctos, el transite de  lac mercanciac entre Sevilla y Puebla dursba zprowimadasenie 5&
dizs*®. F. Boyd-Bowsar, *Ofre 1eventaric de sercencias del siglo ¥¥1*, Histeria sexicara, Méwico, COLMEY, ac.
71, julip-septiesbre 1970, p, 117,

&1 e traty del pedarc de hoja entre les pp. 68 ¥ 69 continvando la recete de "[ubiletes® iririad:
en 1z p. 8B, ¥ de la media hoiz cen tres recetas que seouramente pertenecieron a un cuadernille de foraate
aEnOr, :

B2 nche: Bueno, 0p, cit. po 70

B3 lenz, Wisteria del papei..., p. 325



MARCA DE AGUA INCOMPLETA

En hoja suelta dentro del libro de Dominga de Guzmén
Escrita con letra 11

Tanafio original
Con rojo los bordes del pedazo de hoja
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MARCA DE AGUA INCOMPLETA

En hoja suelta dentro del libro de Dominga de Guzman
Estas hojs pertenecia a un libro de formato menor, 18 de pliego
Escrita con letra B

Tamano original
Con rojo los bordes del pedazo de hoja
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ATLMASSO =

FILIGRANA REGISTRADA POR CRISTINA SANCHEZ BUENO

Con el mimero gue le asigna en su catdlogo
Entre paréntesis la fecha escrita en el docusento
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FILIGRANAS REGISTRADAS POR HANS LENZ

Con los mimeros qgue les asigna en su libro de 1990, p. 325
Entre paréntesis la fecha escrita en el documento
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FILIGRANAS REGISTRADAS POR HANS LENZ

Con los numeros gue les asigna en su libro de 1990, p. 251
Entre paréntesis la fecha escrita en el docusento

Posible discfio de la filigrans incompleta en la hoja sueslta
dentro del Iibro de Domingas de Guzmdn v gue
pertenecfa a un 1ibro de formato mencr



FILTGHANAS REGISTRADAS POR
O CRISTINGA SANCHEZ BLIENG
C%%} Con los numeros gque les da en sau catélogo
& O

Entre paréntesis la fecha escrita en el documento

Posible disefio de la filigrana incompleta
en la hoja suelta dentro del libro de

Domings de Guzmén y que pertenecia a un
libro de formateo menor
116

{1810}

(1817

{1790}
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IV LA ESCRITURA EN EL
LIBRO DE DOMINGA DE GUZMAN

Sobre las hojas del libro de Dominga de Guzmédn encontramos
13 escrituras distintas (ver muestra mias adelante). Una de ellas
(I) escribid el 80% de las recetas culinarias, es la letra que
inicia el libro y la que creemos pertenecié s Dofia Dominga. Lag
demds se intercalan a leo largo del libro con distinta frecuencia
(consiltese el cuadro que permite ver la continuidad de lag
diferentes letras).

Ee interesante ver cémo aslgunas letras contintan el trabaijo
gue inicié otra manc. Este es el caso de siete recetas de cocina
en las que se intercalan las letras I con III v I con V, (en el
cuadro se anota primerc la letra que inicia la receta v después
la letra que la concluyd). Veamos 1los cuatro casos en que la
letra I inicia la escritura: 1°) sélo anota 1% renglones, 2%) el
titulo y seis renglones, 3°) el titulo ¥y tree renglones, 4°) la
mitad. En los casos en que la letra V inicia, s6lo anota el
titulo ¥ un renglén, y en dos casos escribe la mavor parte de la
receta y la letra 1 los tres renglones finales, en una, y los
cincoe finales en otra.

En donde también podemos encontrar que la letra I se
intercala con otras es en las 12 hojas que fueron usadas de
cabeza, en las relaciones de compras ¥ de pagos, con las letras
XIT y XIII. Hay quei tomar en cuenta gque s6lo 1a‘letra 1 =se
intercala con otras (III, ¥V, XII y XIII), es la que anota el
mayor namero de recetas culinariss y es la gue aparece en todo el
libro, anctando también tres de las seis recetss de tintes, y las
memorias de gastos e ingresos.

En cuanto a laes letrss que estdn en les hojae v trozos de
hojas sueltas, consideramos que tanto 1la letra A como la C si
pertenecieron originalmente al libro, gue llegaron como recados,

una llevando la “"receta de chicha por lo pronto" y otra era la
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contestacidén del sefior Bachiller don Ygnacic Rodrigquez®4 que
acompafiaba un recado. Ninguno de 1loe does trozos registran
filigrana que noe pueda indicar si estas hojas pertenecieron al
libro © no, pero su tamafioc vy la manera en que se anoban
corresponden a lae ceracteristicae de loe otroe tree +trozos en
que si aparecen letras gue escribieren en las hojas del libro.
Los trozoe ¥y hojee sueltos nos hacen pensar en una
rarticular forma de recopilar recetas culinarias que tenia que
ver, por un lado, con la escasez del papel y, por otro, con la
manera en gque se establecia el intercambio de conocimientos
domésticose para reproducir la wvida cotidiana. Habrd que anotar
para esta particularidad, el caso del pedazo de hoja suelta entre
las paginas 68 vy 689 que, curiosamente, continoa le receta de
"cubiletes"” empezada en la padgina BB, luego en la B9 inicia la de
"mamones de almendra” gque termina en la pigina 70. Este pedazo
{de hoja) regietra, como vimos, la filigrana AL MASSO, tinica vez
en todo el documento. Es evidente que este trozo de hoja no
pertenecid originalmente al libro, pero la letra con que esta
escrito (II) comenzé desde la pagina 66, cinco recetas antes, &
escriblr hasta terminar los "mamones de almendra”. Es segurc que
algo le pasbs al escribiente, tal vez perdiera el hilo de un
dictadoe o al estar coplando de otro libro “se saltd”, dandose
cuenta, tal vez, hasta haber terminado de escribir loe “mamones
de almendra” y para reparar el error recortd un pedazo de hoja de
otro libro en blanco y asi dejar completa la receta de los
"cubiletes” para Dofia Dominga. J
Con respecto a las tres recetas anotadas con la letra B

descartamos que hayan pertenecido a este libro, pues sungue si

gea letras de la época, €l formato de la hoja es mencor ¥y la parte

B4 Pudiers ser confusc que par un lado del recado diga: "Rl 5r, Ba. On. Yqnacio Redriguez® ¥ por el
otre esté rubricadc por el eiseo Yerecie, Por le comdn las cartas eran del tasanc de % de piiego, es decir, el
fobie del tasafo de este recado, v al escribir  la epistola se dejaba un buen espacic en blence al reverso, Lo
oue resulta evidente es que el bachiller wtilizd ba mitad de una carta recibida par: sandar el recadc 2 su
aeztia. For pirz parte, en Iz relacidn oe retibos de Jo que gueds en pie, eparece sdin wna ver la ribrics
Rodrigue:, que np corresponde & bpc trazes de la letra del recado.
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de filigreana gque registra, como vimos en el apartado anterior, es
diferente a las del libro. Las cuastroc paginas de este pedazo de
hoja estdn numeradas en eu éngulo superior derecho: 64, 65, _ .,
67. Su letra no correeponde a ninguna de las registradass dentro
del libro, ein embargo, al final de “mantequilla asada para ante”
(p. 67) tiene wuna especie de riabrica que dice neni, con trazos
muy parecidos a los de la letra II. La filigrana no quedd
completa por tratarse de un libro de W, entonces la mitad del
disefio queda en una pédgina ¥y ls otra en la compafiera: pero al
tratarse posiblemente de una filigrana gque se occupd durante el
glglo XVIII, como lo vimoe antes, este octavo de pliego pudo
haber sido incluido desde entonces, asunque exista la posibilidad
de que los duefice posteriores la hayan incorporado a la carpeta

de Dofia Dominga paras tener reunidass todas sus recetas antiguas.
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MUESTRA DE LAS TRECE LETRAS DISTINTAS
QUE APARECEN EN EL LIBRO DE DOMINGA
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PEDAZOS DE HOJA SUELTOS QUE MUESTRAN
OTRAS TRES LETRAS DIFERENTES
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RELACION DE WRECUERCIA CON QUE APARECEN LAS DIFERENTES LETRAS BN EY. DOCUMENTO
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De cualquier modo todas las letras, las 13 diferentes dentro

del libro, mAs las otrae tres de loe trozoe de hojas sueltas, son
del tipo conocido como cursiva o bastardo eapafio] gue ge derivée
de la escritura itélica, adopteda de 1los tipoe de una imprenta
italiana que publicd en 1501 uns obra de Petrarcea,.

Durante el periodo colonial la escritura en América
presentaba las mismas caracteristicas que en la metrdpoli: forma
v desarrollo fueron compartidos, por lo gue convendri ver
brevemente cudles fueron estos.

En la segunda mitad del siglo XIV la letra cureiva gétics
redonded sus caracteres y tuvo més enlaces, dando lugar a la
letra cortesana. En una Carta arancel (1503), la reina Issebel la
Catdlica designé como cortesana este tipo de letra que aparecia
en sus documentos. Esta escritura 8iguid usando la Cancilleria
Real hasta bien entrade el siglo XVI. En este saiglo los
documentos notariales, las actas municipales ¥y otros documentos
Judiciales, alternan tres tipoe de letra: 1a cortesana, la
itdlica v la procesal. A esta Ultima también 1le dié el nombre ls
reina Isabel en el mismo edicto, ¥y ee la que nos encontramos en
documentos del siglo XVI y XVII, s veces imposible de leer. La
procesal es una degeneracién de 1ls cortesana, la figura de las
letras en ambae e=s esencialmente la misma vy sus abreviaturas
anélogas, pero la procesal es muy tendida, de trazo incorrecto,
de mayor tamafio, con mae enlaces y de separacién irregular entre
palabras, muchas veces muestrs un trazado arbitrario- v libre. A
este tipo de letra también se le conoce como ehcadenads o
cadenilla, pues se escribian "renglones enteros ein separar la
pluma. formando wuna sucesién de ondulaciones y bucles, de
deformaciones caprichosas vy de enlaces arbitrarios"88, La
complicacidn que alcanzéd este tipo de letra fue motivo suficiente
para que deade 1503 la reina Isabel tratara de remediarlo sl

recomendar en gu Carts arancel %...que Be pague s diez marsvedie

et

B8 Maria Elena Bribiesra, #otas introductorias af estudic de la palesgrafia, México, SEF/DRPR/ENZR,
1980, pp.47-48
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cada hoja de pliego entero, escrita fielmente de buena letra
cortesana y apretads e no processada...»Be

Haciéndoee poco caso de la misiva real la letra encadenadsa
fue usada por los escribance hastas bien entrado el esiglo XVII,
empeoréndola tanto que su interpretacién era muy dificil., Hasts
Don Quijote se quejaba ante 1la dificultad de entender esta letra,
recomendando a Sancho gue no diera a copiar a un escribanc cierta
carta dirigida a Dulcinea para gue no fuera en <«agquella letra
procegads que no entendersd Satandgs»bT,

Por su parte, la escritura itédlica se empezd a usar en
Castilla desde el primer tercio del eiglo XVI. Esta es una
modalidad caligrédfica clara, regular, casi desprovista de nexos v
con 1nclinacién a 1la derecha. Ee la que tomd come modelo la
eacrituras espafiola tradicional pars sue trazos vy uniones, dando
como resultado el tipo de letra llamado bastarda porgue
4...bastardeando o degenerando de su anterior formacién perdié la
aridez y wviveza de s8Bue #&ngulos, v adgulirié en ellos cierta
rotundidad ¥y curvatura conforme a8l buen gusto de los sabics
pendolistas»f®. Poco a poco la letra bastarda, sustituyd a la
cortesana y a la procesal en loe documentos notariales, los
Judiciales y otroe, e influyd para que ésta se eimplificars vy
fuera maes inteligible, penetrando en la Cancilleria Real. Por sus
ventajas se adoptd para la transcripcidn de libros vy se extendid
gu uso entre lae clases cultas. Esta difueién se logrd graciae al
esfuerzo de los caligrafos penineulares durante los siglos XVI v
XVII para desterrar por completo la escritura brocesal al

finalizar esa centuris proponiendo el +tipo bastards, bastardo

=1= Carta Arasce]l de lsatei ls Catélica, 1530, Citada por Millaree Carle y Mantecdn. Albur ce
palesgrafia hisparpawerscana, .., F.4}

BT Ibidew, p, 42
BB Torcuato Torio de [a Riva, Arte de escribir por reglas y con muestras, segan la decteina g2 los

#eferes avteres antigues v woderpes, extranjeros v naclonales, Madrig, 1798, p. 58,
Pendolista = escriberc,



espaflcl o esculapia B9.

Fueron diversae las obras que se imprimieron durante el
siglo XVIII para difundir el arte de escribir con este tipo de
letra en Espafia y sue coloniss®0. Esta caligrafis ee uséd hasta
fines del primer tercio del siglo XIX y presentd muchisimas
ventajas al disminuir la importancia que se le dabe anteriormente
a lag sbreviaturas, de tal maners que su lectura nos resulta
eumamente accesible, de alli se considera que junto con la letra
del siglo XIX, 1= bastarda queda excluida del dominioc de la

releocgrafia.

PLUMAS Y TINTAS

Todas lae letras del libro de Dominga de Guzmén fueron hechas con
tinta, no hay anotaciones con lapiz. Como lo sefiala Marie Vander
en su informe, se ven tintas de color seplas (la gran mayoria de
lo escrito estd en este tono), negro v azul (&6lo una receta con
ambos colores).

En aquella época la tinta negra se usaba cominmente, las

tintae de colores: rojo, amarille, verde, dorado, plateado, eran
usadae para colorear cédices, ejecutoriae, partituras, letras

capitulares o mérgenes. Bl

B5 |lasada asi porque en Espafia ios padres esculapios contribuyeron "al perfeccignamiento de nuesira
tetra bastarda, popularizando er sus nueercsas escuelas la ensefanzz de una excelente letrag clara, permanette,
veloz y pallarde...” fntonio Alverd Delgrés, Compendic de palecgrafia espatola & fscuela de leer todas las
Tetraz que se har usado en Espafa desde los tiempes adc resotos hasta fimes del sigla ¥¥111, Madrid, leprerta
de B, Anselec Santa Coloes, 1857, p, 22

80 Entre ellas podesos sefalar: Jusn Rznar de Pelanco. Arte e escribir por preceptes geemdtricos
replas watendticasy Fr. Luis de Dlod. Tratado del origen v arte de escribir bien, 1768y Esteban Jisénez, Arie
de escribir, 1769 Doeinge Servadory. Reflexzomes sebre la verdeders arte de escribir, 1789; Torcuate Teric de
la Fiva. Arte de eccribie por reglas y com wvestras, repin la doctring de les wejeres avteres amtipuns v
pedernos, exfranferes v pacionales, 1795,

1  "Dentro de Ips colores debemns considerar las sales de minic, sustancias que uilizaron para car
celor rojo 2 las ietras. Fueron mey Gfiles er dos dibujes de tas letras capitales y en otrog  adeornpc cE ot
ducueentos en pergasinc, Estos adornos se conocen comn miniatruras, porgue se les aplicabs arnio, ne gt Bl
tarsic que tenian®, Deiiz Pezzat, Elesentos de palecerafia novokispars, México, UNGH/FFL, 1950, p. 3¢
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La tinta negra era elaborada de dos maneras: al carbdn y
al galo tanato férrico. Algunos aspectos de estas técnicas nos
rermiten entender loe cambioe del color negro ¥y por gué algunas
hojas, ademés de las causas de un posible mal encolado, se
perforan exactamente siguiendo el trazo de las letras o se
tragpasa la tinta &a sus vecinas impidiéndonos leer con claridad
el documenteo. En su trabejo sobre restauracion de papel, Maria

Cristina Flexes eefiala que la tinta &l carbdn

ge fabrica a partir de negro de hamo o de hollin, el pigmento se
mantiene en suspenaién en agua por medio de cola, gelatina o goma. Esta
tinta es durable ¥y no tiene ningin efecto pars el material que sirve de
goporte, tampoco se deteriora con el tiempo pero si ee puede dafiar al
frotarse 82,

Por su parte, Delis Pezzat nos da un dato méde antiguoc:

4 principios de muestra era, se utilizé una tinta hecha s base de nuez
de agallag y goma, a la que posteriormente se agregd vitriclo. Los
recetarios medievales consignan gque también el vinagre y la cerveza
entraban en la composicién de la tinta. Pasados slgunce diass en repcsc
ge colocaba en un pafio, se afiadia goma y se hervia. Se menciona también
el vino como uno de sus componentes 83

Por la necesidad de sustituir la tinta al carbdn gue ee
borraba féacilmente, se inventaron las tintas &al galo tanato

férrico, que se usarcon desde el siglo VII &l XIX. Estas tintas

#*

)

tienen una base de

sulfato ferrcoso tanino perc la tinta en si no tiene color. Con el tiempo
la tinta se oxida v se torna azul oscura. Se le agrega goma ardbiga para
gue no precipite. Las escriturss obtenidss son de color azul oscuro,
pero la tinta continfa oxiddndose y pasa al negro y luego al marrdn. A
estas tintas también se agregaba  Acido clorhidrico o sulfirico pare
mejorar la fluidez. Estos acidos deatrozan el papel ¥ frecuentemente han

2 Ha,
CIOA/GER, 1977, p. 16

Cristina Fliexes. E! papel. Fabricacisn, normalizacion, preservecian, restavracien, Cdrdobe,

&3 Delis Perzat, fp. cit., po 3



atrevesado la hoja. Las hojas vecinas se contsminan =20

Como la tinta tardsba en eecar, deepuée de escribir uns
fraee o un parrafo mde o menoe extenso ee esparcia sobre la hojs
un polvo llamado marmaja, el que luego se sacudis; esta operacién
ayudaba al eecado de la tinta. En algunae péaginas del libro de
Domings atn es posible sentir lo terroso de las superficies mal
sacudidas.

Para guardar las tintas v que no se secaran se usaban
egcribanias de talavera o cristal y plata gque & veces incluian un
pequefic candeleroc de una sola vela v un egpejo para reflejar su
luz sobre tods el drea de escritura. Este recipiente impedia gue
la tinta ee derramara ei por alglin motive, entre repeles, libros
y demds chédcharas, el escribiente, descuidado., la voltears.

El Vocabularic de Pedro de Arenas ofrece loe nombres de 15
objetos necesarioes para escribir: tinterc, tinta, pluma, papel,
cuchillo, tixeras, mesa, libro, libro grande, libro chico, libro
blanco, libro colorado, libro prieto, ocre, ceraSt.

S56le los libros de coro, por el gran tamafio que se
necesitaba tuvieran las letras, se escribian con cafia, para
documentos de formatos menoree se usaron las rlumas de aves. Era
muy importante saber preparar las <péfiolas*» con el <«cortaplumass,
ufiz de plomo con la que se hacia un corte longitudinal preciso,
hasta que quedabsa bien afilada. Luego la punta se dividia en dos
rartes llamadas «gavilanes®, «puntas® o <¢linglletas®». En 1798 el
caligrafo y maestro de escribir Torcuato Toric de la Riva,
recomendaba que para trazar la letra bastards debia dejarse una
linglieta mée larga gque la otra para que fuers cémodo escribir con

la pluma ladeadsa, lo que daria la 1inclinacién prertinente para

€4 Wz L. Flexes. fp. cit, p. M

5  No sabesps st 1s referercia al color del libro se: por el tipe de piel veadc e l:
ertuztarnacien, o se refiere @ un o wse particuler, @ pue el wvesshularic de Arenaz estabe gestirad:
primcipaleente & ensefar @ los sirvientes indigeres, Fedes de &rerzz, Vorahularie mereal fe Jas engues

cestellara v wesicana, Meriro, Hesrico Martinez, 1611, p, 26 ifarsipil, ¥exico, UNAM, 19621,
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escribir con elegancia v «pgallardia®, preccupaciétn de los=
caligrafos espafinles®e,

La eeleccidn de lae plumas regueria un conocimiento con
varias referencias, no cualguier céalamo podia servir como
instrumento del arte de escribir. Torioc de la Riva mandaba que la

pluma fuers

segin lo acredita la experiencia unida al comiin sentir de los autores,
del ala derecha (lo que se conocerd si puesta en la mano del mismo modo
que ei fuera a escribir con ella cavese el pelo més corto hacia la
derecha ¥y como fuera del brazo, ¥ el més large hsacia la izquierds
mirando al pecho), porque slenta mejor entre los dedos: ni gords, ni
delgada. . .muv clara y cristalina... v durs y redonds 7.

Lae plumas méde aprecisdas para escribir eran las de oca,
perc también se usaban las de cisne, de cuervo y de édnade. Si
dofia Dominga tenis en su corral, entre gallinas, guajolotes v
ralomas, algunos gansos, patos o un cuervo visitante, ella misma
pudo haber escogido las plumas para escribir sus recetas,
fijandose que éstas tuvieran la curvetura hacia el indice de 1la

mAarno que ocuparsa para escribhirse

B8 71, Torio de la Riva, 0p. eit.

B7 [Bastardillas en el originall. Torio de iz Riva, 0p. cit., pp. 12:-122, Citado por Dorothy Tanck,
“la ersenanza de la lectura v la escritura er 1 Wuews Espafia, I700-1821", Sesinario de  historiz de s

educacién en México, Histeria de Ja Jectura en Kéxice, México, COLREY/EL Ermitafo, 1588, p. 79.

&8 fe probable que ests inciimacifn variara seqin el estiio de rads persona. Sateens gue g prohibit
usar la wano iznvierda, la sinieskra, por aguello de oue le pertenecia @ Satér, Sin erbhargn, lac  ganeras e
stonedarse para escribir, recargando el brazo scbre la mesa, debieron ser, comp hoy, diversas, Las indiraciones
d2das & oz aluenos de la escuela municipal de la” Ciudad de Méxito eran ur tanto contrarias @ las que sefalabe
el raligrafo espafiol: dlas plusas oo deber ser ni suy pequefas ni muy grandes perp si redendas, clarss v ds
casco no muy oordo; decen ser de una e las alas no torcidas, sine derechas y &1 tiener alpuea intlinacién, ses
baria el indire de ]z mamo puestz @ escribir para lo que sean & propisito Jac del als irguierda...t (ler:
escriko en unz plane por un nifo de e escuels sunictipal en ei Convento de Belesd. Citadu, fogy ity
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IO QU GUARDO DOMINGA
DE GUZMAN EN S0 I.T BRO

Ern el libro sz puede werar. En cierto sentido estd siespre
preseste, disponible, ofrecido en sy integridat, Se pueds
buscar en £1 cualguier pasaie ¢ pagina que interese; se ls
peede hojear ia que se desvanezca su integridad, aisiar o
trageento mientras la totalidad peraznece.

s Julidn Karras

Rsastardae escritas con plumas bafiadas de ferrotanatos
sobre trapos tranaformados, han guardade por més de dos siglos
loa &apuntes que interesaban a una mujer. Eran lae notas que le
permitieron reproducir y recrear su vida y la de su familia, dia
a dia, cubriendo lae primeras necesidades. El alimento y sus
sabores eran tan importantes como las cuentas, los gastos, las
compras ¥ las ventas a personas qQue vivian en los poblados
cercance. No se olvidaron los colores que alegrarian las ropas,
las personaleas, las de cama, la manteleria; dando un lugar a los
recuerdos de nacimiento: que los bautizoe consten ¥y lce
parentescos estén presentes, gue no se olvide el linaje ni la
deacendencia.

Ya con el cuadro «Relacién de la frecuencla con que apare-
cen las diferentes letras del documento®, tenemos una visidn
general del orden en gque fue uvsado el libro en blanco, ahora
veremos su contenido. Empezaremos con el listado de las recetas
de cocina que, contando las gue se encuentran en hojas ¥ trozos
de hoja sueltos y las que eran de otro cuadernillo, suman un
total de 3581,

En muchos casos los nombres de las recetss no nos permiten

1 ¢ descontarcs lzs tres recetzs anctadas en la hoiz de otro cuadernillo, dan un tofal de 357 ¢ sl
seguin0s descontande lat escrites en los trozes, tendresos gue el Bibro conserve en sus heies originales 14E
recetas.
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conocer a qué tipo de manjar se refieren, i se trata de un
guiso, una sopa o un poetre. De acuerdoc con nuestra costumbre v
manera de preparar, combinar vy consumir los alimentos, podemos
establecer una primera clagificecién que permits acercarnocs &
estas wvariedad culinaria, al dividir en doe grandes grupos los
manjaree: los salados v los duleces, entendiendo por loe primeros
a los guisados, asados, salsas, embutidos, sopas, tortas de
carne, €la comida¥, por decirlo de alguna manera; y en los dulces
incluiremos las conservas, biscochos, mermeladas, antes,
mazapanes, es decir, «los postres®». Es pertinente aclarar que una
divieidén tajante eal/azicar no existe en las recetas, pues hay
muchae <de comida®» gque llevan sabores dulces v/ 0 agrios; el
azicar era una especia muy apreciada; se agregaba en <plizcas® o
se espolvoreaba sobre carnes V guisados que ahqra no
acostumbramos comer con  este ingrediente, pero la tradicién
dulce-salado o salado-agrio o agridulce, se disfrutasba en Europa
deade la Edad Media.

La intencién de proponer esta divisién arbitraria la encami-
namog para obtener una traduccidén del documento, es decir,
entender cudl era el interés de recopllar tantas recetas.

Tenemos que en esta divisidn 174 recetas son saladas y
184 dulces; una diferencia de s86lo diez recetas le dan primacia a

los manjares dulces.

1 LAS RECETAS

Al enumerar las recetas tuvimos como resultado una lista con
todas ellas asignédndoles un mimero con tres cifraes distintas
separadas por un punto. las dos primeras en arédbigoes se refieren,
respectivamente, al numerc progresgivo ¥ al nimero de la pagina en
donde se anota el inicioco de la receta con su tituleo en el
manuacrito, la tercera cifra es en romancs indicando la letra gue

le escribida.
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Este listado nos permite cbservar otra gecuencisa: el orden

en que fueron anotadas las recetas segun 21 fueran ¢paladas® o
¢dulces». Veremos que salvo tres recetas (4.2.1, B.3.1 ¥
153.83.VII}, de la 1l.1.1. a 1la 1568.66.11I, todas s8e refieren a

guisos «salados». Luego vienen siete guisos «dulces®» (159.67.11 a
165.73.11), doe «salados¥® (166.75.11 ¥ 187.75.11), uno <«dulce® ¥
otro «salado». Le sigue un subtitulo que dice pucheros de facil
digestion gque pueden bariar (sic) los enfermos ¥ conbalesientes
(sic); bajo é1 hay siete recetas (170.80.1 a 176.82.1), dos con
carne v las demds tienen pan o maiz. ContinGa otro subtitulo:
Conserbas (sic) y cajetas, & continuscién no e6lo se registran
este tipo de manjares, hay 108 recetas (177.84.1 a 286.143.1; la
202 106.1 y la 274.135.VIII son £aaladoe») referidas a conservas
y mermeladas de frutas variadas, bufiuelos, tortas, merengues,
barquillos vy huevos, todos manjares <«dulces®. Entre ellas
encontramoa la Xalea de clabeles (196.93.1) v el Marguesote de
rosa (285.142.1), Gnicas recetas de flores que aparecen. Siguen
otrag seis recetas <«saladas» (287.144.11I1 =& 292 . 146.111) ¥
comienza la eseccidén invertida (12 hojas) con las relaciones de
compras y ventas, las noticlas de bautismos, las eeis recetas
para tintes, la noticia de parentesco, dose memorias de
trabajadores que inician su labor ¥ el sueldo gue ganan.
Al concluir este apartade invertido continuan, en la posi-

citn de las anterioree, 25 recetas de biscochos (293.175.11 a
317.190.1.), wuna de hostias (318.190.1.), una para puntos de
azGhicar (327.197.1.), dos de chicha (328.189.11 ¥ 320.1895.1.3,
tree de mostachones (330.200.1 =& 332.202.1.), dos de conservas
(333.203.1. y 334.204.1V), una de arepas (335.204.IV),otra de
tamales (336.205.IV) vy dos de jaleas (337.205.1V y 338.206.1V).
Siguen tres recetas de embutidos (339.207.IX a 341.208.1IX), dos
de tortas (342.208.11 y 343.208.I1), tres de carnes (344.211.1IV.
a 346.212.IV), un turrdn {347.213.VI) ¥ un pangué (348.213.VI).
Las recetas que siguen en el listado son las gque aparecen en las

hojas ¥ trozos de hoja sueltos de las que no podemcs paber en qué
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orden ee incorporaron al libro.

Veamos en lae siguientes péAginas el listado completoc de los
tituloe de las 358 recetas.

oo B |
sl LA L

[ -

3.2.1I11

4.2.1

L]
o
f-

10.5.1
1r.5.1
18. 5.1
13.6.1
b Jee 2o §

15, T

16.7.1

LFBUT

LIBRO DE DOMINGA DE GUZMAN

LISTADO DE 358 RECETAS DE

Chorisones
{8in titule

“Bacaras la carne
de puerco...)

Sopa para Almuerso

tortita
para Almuerso

Ojuelas
Nogada

caldo de
para peacado

enpanada
Otro

preecado Bacalado
prescado Alecaparrado
Otro pescado

Bobos asados

otro pescadﬁinogadu
calabasitas rellenas
torta de calabasitas

frigoles
Blancoe Alcaparrados

sopa de frijoles

Zanorias

=2
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18.8. 1
19.8.1

20.9.1

21.9.1

22.:10.1
23.11.1
e e
25.12.1
26.12.1
27.138.1
28.14.1
29.15.1
=10 3 8

31.156.1

J2.16.1
33.16.1

34.17.1

o b T o S |

36.18.1

Lo ortografis e la que presenta el sanuscrito,

COCINA=

otras Zanorias

torta de carne

otra torta de carne
torta cuajada

lomo relleno
Arteleten
Albondigon

torta de Arros

otra torta de Arros
Albondigae de Arros
torte de bofes
Gigote portugues
manchamanteles

Modo de aser
los sapitos

i
tortae frensesa
Otro potaje

Gallinanas
deselabradas

Gallina en oregano

Gallinas mechadas



18T

38.18.1

38.19.1
40.20.1
41.20.1
42.21.1
43.21.1
44.22.1
45.22.1
46.22.1
47.22.1
48.23.1
49.23.1
50.24.1
51.24.1
£2.24:1
53.25.1
54.256.1
59.25.1
56,25.1

57.25.1

58.26.1
59.26.1
60.26.1

61.27.1

Galline en bien
me sabe

la Angaripola
de la moda

Gallina enbebido
Nogada portuguesa
Gallinas en gquartos
Gallinas en betabel
Gallinae en loco
Gallina Blanca
pollos Borrachos
Gaapacho

otro gaspacho

Sopa de biernes
Gallina moriesca
potaje saramullo
torta de Angeles

el Noble

el escondido

el berde .
enbinado

el Muerto

gisado de
loe trapitoe

gisado de gallina

Otro gieo de gallina
Otro gigso de gallina

otro giso de gallina

GEs 2t

63.27.1

64.28.1

65.29.1

66.20.1

67.30.1
68.30.1
69.30.1
70.31.1
71.31.1
T2.31.1

73.32.1

74.32.1
75.32.1
[~
f7.33.1

78.33.1

789.38.1

80.33.1

81.34.1

BZ2.34.1

otra
gallina agridulse

pastel ojaldrado

...ndo estofado
de wvaca

Alcaparrado
de gallina

Alcaparrado
diferente

gisado de pichones
ternera estofada
sopa fransesa

el eefiorito
Atortolado

gisado de godornises

Leado de
Abes mechadas

enllerbado

Salsa de tomates
otra manera de salsa
Xigote

&
rara tornachiles
o cualgquier carne

otroe tornachiles
o ranas ¢ cualguier
carne

otroe tornachiles
o qualguier carne

prinesipio de gallina

pebre para cualquier
carne
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83.34.1

84.35.1

85.35.1

86.36.1

B7.36.1

BB8.36.1

B9 .37.1

90.37.1

91.38.1
O92.38.1
893.38.1
94.38.1
85.38.1
85.39.1
97.39.1
98.40.1
99.40.1
100.40.1
101.41.1
102.41.1
103.42.1

104.42.1

110

Ctra masa de pastel
(edlo aparece el
titulo tachado)

prineipioc de tomillo
para carne de puerco

prinsipic de pollos

vy pichones

pesadumbre
para merienda

carnero
en ensaladilla

prinsipio de gallina

otro carnero
en ensaladilla

pebre parsa cualquier
carne

otro carnero

otro

FXamon para Almuerso
otro para gallina
enbinado

otro enbinado
lanpreado ’
Gigote cusajado
Xamon dorado
guerto Beco
Morisco

Mestiso

enchilado

enbarrado

105.43.1
106.43.1
107.44.1
108.44.1
108.45.1

110.46.1
111.46.1

112 .46.1
113.47.1
114.47.1
115.48.1
116.48.1
117.49.1
118._49.1

119.49.1

120.60.1

121.50.1
122.50.1
123.51.1
124.51.1
126.61.1

126.51.1

A s

1285621

gisado de perejil
gisado de carnero
Biudo
casgado
pollose genobeses

fricase

Albondigon
Amostasado

torta escondida

el prieto

pato en cafiitos
pato en pebre

loco

gisado de ygaditos

Alcaparrado
diferente

enpimentado
para CAarnero

Bacaledo

Gallina en guarachi

f
Giricase
barbon
Gisado de chicharos

en gallina

Gellinas mechadas
en otro potaje

Manchamanteles

Agridulse



125952 1

eapesina en dos

130.53.1 piplan de canela
131.53.1 segundo piplan
132.53.1 caldo de empanada
133.63.1 Gallina morisca
134 .53.1 pichones ensapados
135.55.1 ceapon relleno
136.86.1 enpanadas de pollos
137.56.1 conejos en mollo
138.56.1 otros conejos
139.56.1 conejos frios

para merienda
140.56.1 salpicon
141.57.1 pollos crespos
142.57.1 carnero estofado
143.57.1 otro carnero
144.58.1 tornachiles
145.58.T tio pastel ojaldrado
148.58.1 carnero relleno
147.680.1 wun capon relieno

con ostiones
148.61.1 salsa de gitomates
149.61.111 Xamon para cubrir

una mezs antes

del azado
150.82.VIII Gieo de

Abas
Berdes ;

151.62.VI1I Gieo de higado

en coman

152.62.111 Bocadito de borrego
153.83.VII Rosguitas de canels
154.63.VII Tapado

166.65.111 Ropa puerca
166.65.11I1 Col rellena
1567.66.11 giso morisco
158.66.11 pipian blanco

159.687.11 Xiricalla
(2ic)

de narasja
160.67.1I1 La sandia cubierta
{sdlo el titulo}

161.87.11 torejas {(sic)
de lechi

162.68.11 Cubiletes

163.69.11 Mamones de almendra
164.71.11 torta de almendra
185.73.1I1 dulcee de saucle
166.75.11 Escabechi fino
167.756.11 Pescado en cufiete
168.76.11 pasta de xicama
169.77.11 Asado de pescado
SRR RRRRERRRRREEERES
(Con letra I primer encabezado
en la pédgina BO:)

pucheros de facil digestion

que pueden bariar los enfermos
v conbalescientes

170.80.1 Panetels
171.80.1 Almendrada
de pechugs
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172
by 45 18
174.
175.

176.

80.1 Migas de Jesue Maria
81.1 Miges Batidas

81.1 COrmiguillo

A2.1 Gigote

82.1 tortillitas de

cacaguasincle de las
que me cuadran

Pt At g e A gt o e oottt ot do o]

{ Con

letra I segundo

encabezado en la pdgina B4:)
Conserbas v cajetas

179,

178

179.

180.

181.

1B2.

183.

184.

185.

1B6.

187.

188.

112

4.1 conserba
de Albarcoques de
la que usamos mas

.B4.1 Conseba de limones ¥

NAranjas

B4.1/V Conserba de
egpejuelos

B5.V Pasta de coco
y sidra

86.V Coneerva de guindas
y seresas

Bg. Vv Todo genero
de mermelados

88.V/I Huevos a la
portugueza

BE.1 guebos en pan

B9.I conserba
de tornachiles

89.1 Cajeta de Axiquipa

90.1 Cajeta de coco
v lechi

a0.1 Mermelado
de membrilleo

189.90.1

190.90.1

181.81.1

182.92.1

193.82.1
194.92.1
1958.83.1
196 .83.1
197.93.1
198.83.1

199.94.1

200.94.1

201.95.1

202.96.1

203.96.1
204.97.1
205.97.1

206.98.1

207881

208.98.1

209.100.1

Cajeta de lechi

vy guebo
¥alea de tejocotes
de Sochiaca BOn
mejores

Arigquipa de pifia

Manjar real de
San juan del rio

Mamelles

Camotes sutiles
Alepria de Ajonjolin
Xalea de clabeles
Ante de Naranja
gigote de MNatas

Ante de coco
y Marquesote

conserba
de sirguelas

Bufiuelos de Biento

bufiue los
de queso fresco

Chigquiguititos
Zoletas ;
Bufiuelos de lechi

cajeta de chirimolla
y lechi

conserba de sapote
blanco

conserba
de Membrillo

bufiuelos



210.100.1

211.100.1
212_101.1
2131011
214.102.1
215.103.1
216.103.1
217.103.1
218.104.1

219.1056.1

220.105.1

227 3081

222.106.1
223.107.1
224.107.1
2251081
226.108.1
22t -108..1
228.109.1
229.109.1

poa I R

ool . 1101
b2 A F e SR §

233.111.1

bufinelos de
biento otroe

torta de lechi

Otra torta de lechi
torta de Marguesote
sopa de lechi
Postre de lechi
torta de lechi
Giricalla

postre de lechi

postre de
lechi crema

lechi guemadsa

Chicharrones
de regalo

torta de Arros
bien me sabe

Ante de Nueses
postre de lechi
postre de xamon
turron

panochitas de lechi
bufivelos de molde

tortillitas
de cacagunasincle

Ante de sanoria
Sopa borracha

Ante de mamei

234.111.1
235.111.1
286.11).1
e37.112.1
238.112.1
230.112.1

240.113.1

241.113.1
242.114.1
243.114.1

244.114.1

245.115.1
246.116.1
247.117.1

248.117.1

249.118.1

250.119.1

251.119.1

282.120.1

253.120.1

254.121.1

s ek d

Ante de garbansos
Ante de cacaguates
Manjar de sebollas
postre de requeson
Gasnates

otrose geenates

Manjar real
o Maja blanco

Guebos moles
postre de pepita
Ante de pepita

postre de coco
mui linpio

turron de Almendra
Ante de Manja real

postre de
Manjar Blanco

Ante de bien me Babe

guebos moles que
lleban menos guebos

guebos reales

Ante de {echi
v llemas de guebo

Otroe bifueloe
de biento

otrose bifiuelos
de gueso fresco

postre de cubiletes

postre de Marquesote
vy guebo
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256.122.1 coneerba de uba
Ccrespa uba espino
brusela

257.123.1 conserba
de Albarcogues
Amarillos

2568.124.1 Conserba
de sirguelas

259.125.1 Merengues a
la espafiola dobles

2680.126.1 Merengues secos
261.1268.1 Otra manera de torta

262.127.1 Bargquillos
de flandes numero 8

£263.128.1 Barquillos 2

264.129.1 otros barquillos 3

265.129.1 huebos de faltiquera

266.130.1/V serezas o gindas
en aguardiente

267.131.V Siruelas mirabiles
en aguardiente

268.132.1 conserva de
Albarcogues berdes

269.132.I manjar de cosina
270.133.1 Cajeta de Abas

271.134.1 ... de Almendras

v lechi

272.134.1 Chiles rellence para
Postre o para dulse

273.135.1 tortita
parg Almuerzo
274.135.VIII Gisoc de
Alcachofas

114

2756.135.11 Eecafiroleta
276.1368.1 Vinagre bueno
277.138.1 Pare los espiritus
279.138.1 Rodeoe de canela

280.139.1/V Marguesotes

£281.140.V/I Suspiros

Z2B2.141.V Torrejas
283.141.V/T Budi

284.142.1 otro budi

285.142.1 Marquesote de rosa

286.143.1 Alfefiigue

287.144.1I1 Moreillas

288.145.11I1 Menudo

289,145 111 MHole de sesos

290.146.11I1 Barbon

291.146.1II1 Boecadito de
carnero

282.146.111 Gongito

12 hojas invertidas con las

cuentas, recetas ra tintes,
noticias de autizos ¥
parentesco.

293_.175.1I1 biscochitos de

la conseusion

294 . 175.II pucha de agua

295_.176.1II1 Biescocho de queso
gin guehos

296.176.11 mamones



oLl il
289B.177.1
299.177.1

300.178.1

301.179.1

302.179.1

303.180.1

304.181.1
J05.181.1

306.183.1

307.183.1

308.184.1

309.184.1

310.185.1

311.185.1

312.186.1

313.186.1

314.187.1

315.188.1

biscochos de Ysclaud
puchas
biscochos de tia

biscochos
de Almendra

biscochos de
ralasioc real

Biecochos de
Almendrae Amargas
vy Abellanas

biscochos
de Chocolate

otra manera
biscochos de sabolla

biscochos de
sabolla ligueros

biscochos de
cuaresma sin guebo

biscochos de limon
¥ naranja

ranegitos de limon

biacochoe ligquldeos
de Albarcogques

biscochos
Als ytaliana

biscochos
de capstafias

Piscochoos
inperfectos

biscochos
lijeros bafiedos

Biscochitos

316.189.1

317.190.1

318.180.1

319.181.1

320.192.1

321.193.1

322.194 .1
323.184.1

324.185.1

325.196.1

326.197.1

327.197.1
328.1988.1
328.199.1
330.200.1
331.200.1
332.202.1

333.203.1

biscochos grandes
de caja Amarillos

biscochos
de Almendras Amargas

Hostias bafiadae
¥ risadas Al modo
de Bruselas

Masapan comun

Mazapan de orno a la
espaficla mui puesto
en Uso

ctra pasta
de Mazapan

Mazapan real

Mazapan de limon

Mazapan de todo
genero de fruta
Mazapan

doble ferrado

Modo de bafiar todo

genero de Masapanes
Puntoe de Azucar
Chicha

otra chigha
Mostachones

otros mostachonee
otros Mostachones

Conserb (sic)
de vgoe

334.204.1IV Sapotes cubiertos

335.204.1IV Arepas de Mais
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336.205.1V
337.205.1V
338.206.1IV
338.207.1X
340.207.IX
341.208.1IX
342.208.11
343.209.11

344 .211.VI

345 .212.VI

346.212.VI

347.213.VI

348.213.V1

tamales de Atole
Jalea de Granada
Jalea de pifia
Morconcitos
Butifarras
balchichones
torta cuajada
terta de biscocho

Eollo de Carne
de Baca

Asado de Carne
de Baca

Otro para dos
Gallinas o Capones
o un Guajolote

Turron de llemas

Panque

Aqui

termina el
recetas que

libro, las
seiguen son de

hojas y trozos de hojas sueltos

(h.s.%)
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349 . h.a. X1 marqueeotes vafiados

350.h.s.XI (ein titulo)

«se guesen los

frijoles gordose. ..
351.t.8.1I1 Adobo de pollo
352.€.8.11 pudi

353.t.8.11 pasta de nata

i coco
354.t.8.A EFezeta de Chichsa
por lo pronto
355.t.8.VII escabechi fino

(siguen las recetas de una
hoja suelta perteneciente a
otro libro de formatoc menor:)

3b6.h.e.BE Axiquipa

357.h.e.B Torta para postre

35B8.h.e.B Mantequilla

asadse para Ante

hoja suelta
trozo de hoja suelta
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Al ver el listado y percatarnos de los encabezados y de la
secuencia de las recetas®, rodemos pensar que existio alguna
intencién de establecer un orden légico o, si se quiere, una
clasificacién de lass recetas. Que no se logre del todo tener un
orden més estricto en cuanto a8 tipos de manjares se deriva del
miemo uso que se asigné sl libro en blanco que fue escrito poco a
roco, durante muchos afios. Parece, més bien, que el orden lo
marcan las letras que en é1 escribieron.

Unicamente fijéandonos en loe nombres de las recetas, no
encontramos referencias & técnicas culinarias prehiepdnicas como
la barbacoa o el mixiote; s6lo hay una referencia a tamales va
casi al final del libro (336.205_1IV, que llevan manteca v «pasta
de coco con todos sus olorea®), otra a arepas (335.204.1V), dos a
tortillitas de cacaguasencle L176.82.7 ¥ 280:110.1, que no
registran la técnica del nixtamal, méds bien son tortillas dulces)
¥ tres a chicha también en Ila rarte final del libro (328.199.1,
329.199.1 ¥ 3%4.t.8.A, las tres llevan especias). Buscando
nombres que nos sean familiares para lo que se ha definido como
tradicional dentro de la cocins mexXicana, encontramos 14: dos
recetas de manchamanteles (30.15.1 ¥y 127.52.I), un enchilado
(103.42.I), un salpicén (140.56.I, que resulta ser un plato
espaficl antiguo), una salsa de Jitomates (148.61.I, no 1lleva
chile), dos de torrejas (161.67.1II y 282.141.V), una de alegrias
rerc de ajonjoli vy no de amaranto (1895.93.1), dos gue llevan
pepita (242.114.1 y 243.114.I, no se especifica de ,aué fruto),
unos chiles rellence pero ipara postre o dulce! (2725134.1), un
menudo (288.145.III, que no tiene que ver con la pancita caldosa,
eino gue se refiere a lags menudencias del pollo), un mole pero de
sesoe (284.145.111) v unos chicharronee de regalo (221.106.I que

B Tanto si se trata de guisos “salados® o "dulces®, coso en loc casos que se anota primera y

SEQUNOA  #anera de  preparar 2lgin manjar cosc, por ejemple, pipian de carela (130.53.1) ¥ segunde piplar
{131.53.1).
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8€ Ppreparan con nueve huevos, harina, manteca... )4,

51 Beguimoe considerando los nombres de la mavoris de lag
recetas (potaje, ranetela, gigote, Easpacho, pudin, ante,
alfefiique, guiso, arteletes, torta, escafiroleta, hojuelas, sopa,
salchichén, butifarras, chorisones, nogada, alcaparrado, mazapan,
turrdn, conserva, mermelado, postre, biscocho, rebre), podemos
decir que se trats de técnicas culinarias y productos bésicos de
la cocina europea, en particular de 1a espaficla y su herencia
drabe, aunque encontremos influencia de productos americanos
usados como ingredientes (chile, frijol, Jitomate, tomate, zapote
blanco, mamey, tejocote, maiz, chocolate, rulque, pitshaya,
aguacate) y utensilios (molcajete, metate ¥ tepestate).

Apreciando 86lo los titulos de las recetas no tenemos una
idea de 1lo que contiene el platillo, es=s necesario conocer tanto
los ingredientes como el proceso de Preparacion para
relacionarlos con Bus nombres, que pueden derivarse de las
costumbres y los acontecimientos de la época tomando wun tinte
humoristico o sarcéstico al asignarlos. Por ejemplo, hay nombres
que recuerdan el manejo de los valores del honor y la pureza de
Sangre, preocupaciones scciales de 1a é€poca, como: morisceo
(101.41.1), mestiso (102.41.1), e] brieto (114.47.1). Otrog
sefialan una caracteristica humana o una relacién familiar como:
rotaje saramullo (50.24.1), el Noble (82.24.15. o1 escondido
(53.25.1), el Muerto .(56.25.1), el sedforite (70.31.1), FEiudo
(107.44.1), casado (108.44.1), 1loco (117.49.1), Lio pastel
ojaldrado (145.58.1), biscockos de tis (299.177.1). /

Veamos el caso de el prieto, guieso que quedaba con tono
o8curo por el color de 1la morcilla:

tomaras wne morsilla ¥ ls pondras ha coser v lla cosida la moleras
quitandole el rellejito con tomates hasados v dos dientes de ajo lo
freiras en manteca y  lla frita le echaras Canela Clavo ¥ la carne
vinagre vy aparte de ese g8e¢ le echa aseite esto queda como adobo espeac

LA I Preparacitn v el resultago de i Paroria de estas recetas estin Buy alejades de Io que

atostumbramos coser v conocemns por ectos nosbres que hoy son parte de ese grar conjunto felkiftico-turictira-
racioralistz de s ®coaigg mericana®. Ver texto de lac recetss en el apérdice de RECETAS CITADAS,
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Otros tituloe sefialan su procedencia o pretensidn
extranjera: Gigote portugues (29.15.1) torta fransesa (8218 1),
Nogada portuguesa (40.20.1), pollos genobeses (109.45.1), Huevos
a la portugueza (183.8B.V/1), Merengues a la espafiola dobles
(258.125.1), biscochos Ala ytaliana (311.185.1), Hostias bafadas
¥ risadas Al modo de Bruselas (318.190.1), Mazapan de orno a la
espafiola mul puesto en Uso (320.192.1).

Algunos mds llaman la atencién por la gracia de su nombre
que responde a expresiones de la época o a la tradicién culinaria
espafiola®: Gallina en bien me sabe (37.18.1), la Angaripola de
la moda (38.1B.1), gisado de los trapitog (57.25.1), Atortolado
(71.31.1I), enllerbade (T74.30.1), resadumbre para merienda
(86.36.1), lanpreado (97.39.1), guerto seco (100.40.1), enbarrado
(104.42.1), torta escondida (113.47.1), pato en cafdltoa
(115.48.1), Gallina en guarachi (122.50.1), barbon (124.51.1),
espesia en dos (129.52.1), pollos crespos {(141.57.1), Ropa puerca
(155.65.111), ormiguillo (174.81.1), conserba de espejuelos
(179.84.1/V), bien me sabe (223.107.1), Guebos moles (241.113.1),
Escafiroleta (275.135.11), Para loes espiritus (277.138.1),
Marguesotes (280.139.1/V), Suspiros (281.140.V/1), Gongito
(292.146.111), mamones (296.176.11), Mostachones (330.200.1).

También podemoe percatarnos de que algunase recetas B2 reco-
pilaron por una razédn préctica en cuanto ese consumia con mayor
frecuencia, o de gusto.personal o Por seguir unae moda de consumo,
ademids de anotar dénde conseguir los mejores ingredientes: al
final de la recets 1.1.1. ae anota, chorisones de ’los gue me
cuadran, en la nimero 176.82.1 también usa esta expreglidn en el
titulo, tortillitas de cacaguasincle de las gque me cuadran. Luego
tenemos otras aclaraciones dentro de los titulos: conserba de

Albarcogues (gic) de las que usamos mas (177.84.1), Xales de

B Para terer una mejor idea del origen v iz tradicifin de estas recetas, consultar el BLOSARID =
PRLRBRAS TELKICAS, ARCAISMOS ¥ VOCES POCO USUALES. Ya lo decia el gran cocinero Juan de Altimiras: dloc nosbres
de ot guisados sor cosn los titulos de las coeedias, gue er el titulo =2 saca poca sustancia; y aungue sea eui
espresivo, pocac veles da bastante luz al ignoranted, Mueve arte de ceoina, Madrid, 1745,
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tejocotes de Sochiaca son mejores (190.90.1) ¥ Mazapan de orno a
la espaflola mul pueato en Uso (320.192.1).

I1 LA SECCION INVERTIDA

Hasta agui hemos hecho un acercamiento primaric a la rarte
mis extensa del libro de Dominga de Guzmén; es la seccidn en la

que enfocamos la atencidn Para realizar este trabajo en el que,
POr otra parte, recurrimos a los demds datos guardados en las 12
hojas de 1la seccién invertida gque nos reportan una informacidn
rica e indispensable Para armar algunocs aspectos circundantes en
la wvida doméstica ¥y el wuso de un libro. Estoe datos nos
permitieron ubicar el lugar de procedencia del manuscrito y de la
familia Guzmén, asi como percatarnos de las relaciones entre los
pueblos de la regién. A continuacién veremos la secuencia v el
contenido de esta seccién comprendida de la pdgina 149 & 1la 170.
Habrd que sefialar en pPrincipio que al estar volteada, empieza a
leerse en la pdgina 170, ¥ no podemos afirmar gque en este orden
ge haya escrito, pues las fechas registradas estan intercaladas
s8in eseguir la cronolgia rrogresiva.
La pégina 170 inicia con un encabezado escrito en letra de

tamafic normal (XXIII): .,

afo de 1778
mais que he comprado y aba en dicho afio

¥ continfa la relacidén (intercalada con letra I) de lae personas
&8 quienes compraron y las cantidades respectivas hagsta un tercio
de la pdgina 1689, la cual termina con una nota o, como se
conocian en la epoca, memoria del tiempo en gque inicia su trabajo

en la casa un pastor:
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en 14 de Henero de 79 afios enpeso & gquidar las obejas Juan
Manuel.

gana un peso cada mes, le he dado ———————____

En la pagina 168 encontramos las letras XII, XIII vy I.
Inicia 1la letra XII con cuentas de recibos de “taxon'® con
fechas 14, 21 y 28 de enero, 4 y 11 de febrero sin especificar

afioc ¥ firmadas por Virvieeca. Sigue letra I spuntando entre estos
reciboe, como aclarande, por lo que gueda algo encimado:

los borregos que cojo ¥ diez ¥y slete chibas... Las rallas que
tienen como ay abajo son bendidas... las borregas que se han
bendido. ..8e han MUErto wmbbBEBEEDEm m o m o s o v s e s

Continda un renglén con letra XIII rubricado por Rodriguez:

en 31 de Marzo de 1751 de resago entrego cinguenta pesos.-
Son 50 pesos Rodriguez
[rObrical

Termina la pdgina otra memoria de un trabajador con letra I1:

de 1785
ha primero de Julio resibio Manuel trinida las borregas y
son giente treinta y uno, ganados pesos cada mes v dos

almudes de mais y ha resebido lo sigulente Q—Q—Q-@—Q—Q-@—Q——

En la siguiente pAgina sigue anotando la letra I: F

Franciass pachans: sl e e e et

y comienzan las recetas para tintes escritas por las letras I, XI
¥y X hasta la pégina 163, las cuales numeramoe con el mismo

criterio que las recetas de cocina, pero para diferenciarlas, el

€  Cor este téreirc se refiere a cuentas en gdinero y no por ef valer de anieales en pie. Tal we:

"taxon” seez ysadc coez de tajo®, gue en sentidc figurado entendeso: como coepleto v de ena sole wel.
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numero progreeivo lo anotamos con palabras7:

uno,167.1 Reseta de vle de sedsa nacar de +tic Juachin

(Ingredientes: para una onza de Algodon dos de
Azafranille, legis de seniza, bastante sumo de
limon, un pedasito de salitron),

doas.166.1 Para tefiir Algodon Hacar

(Ingredientes: azafransilleo en agusa un dia antes,

legia de senisa de quiltonile quemado y a falta de
guiltoniles con la de baritas de estafiste, limones,

gotitas de agua fuerte, poguito alumbre, wvlo o =seda)

tres.l166.1 Amarillo lana seda o Algodon

(Ingredientes: agua, alumbre, sacaclascale
desbaratado, seda o lana o algodon)

cuatro. 165 X1 para lana nacar
(Ingredientes: para una livra de lana onsa y media
de grana, una onsa de estafio y sus limones regulares
para cada livra 81 son grandes beinte si son chicos
beinte y sinco)

cinco.1656.X BSeda rosada
(Ingredientes: un poguite de alumbre, agua, un
redaclto de cascara de granada encarnada, grana en
seco, agua fria, unas gotas de 1limon)

sels. 164 . X Para tefiir alpgodon Nacar

(Ingredientes: asafranillo, agua clara, una poca de
senisa de. carbon de encino, legia, limones artos, si
es seda se le echa un pedacito de salitrgn}

En esta 0ltima pAgina de las recetas de tintes encontramos
al principio unce "Recibos de resago” del 11 de febrero, sin afio,
firmados por Virviesca (letra XII). Las tres paginas posteriores
(162 a 160) siguen anotadas y rubricadas por Virviesca; en las
dos primeras encontramoe cuentas de "Recibos de lo gque se da en

pie” con fechas de los meses de julio a febrero sin egpecificar

T Agui taebir la ortocratia es la que presents el manuscrito,
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el afio, pero al finelizar la pégine 1681 anota:

Se ajusto esta gquenta el dia 25 de febrero de este afio de 50 y del cargo
de los toros en pie gue son ochosientos ochenta y seis pesos rebaxados
quatrosientos trese pesos y un real gque constan entregados en los
recibos anteriores, queda debiendo deel resago de este afio quatrosientos
setenta y dos pesos siete reales.- y por que conste Io firme dicho dia
mes v afos Virviesca

[rabrical

Teniendo la referencia de esta fecha datada con su afio,
prodemos coneliderar gque los mesee de Jjulio a diciembre que se
relacionan en la pdgina 182 v 18681, son del afio de 1743 vy las de
enero y febrero de la misma pagina 161 sean de 1750. En la pagina
160 Virviesca anotd cuentas de resago anotando las fechas de Z3
de marzo, 29 de abril, 3 ¥ 15 de Jjunioco ¥ 11 de noviembre gin
afio, tal vez, continuando la secuencia de la pégina anterior, se
traten de los meses siguientes del mismo afio de 1750.

La pdgina 159 estd en blanco y en la 158 encontramos lae
dos noticias de nacimientos vy bautizog anotadas con la letra
KIII:

En 5 dias del mes de junio del afio de 1763 afica nacio un hijo de DIn.
Francisco Guzman y de Da. Maria Apolonia Fernandes de Urive; se baptiso
en 9 del mismo mes, en el Pueblo de Tenango del Valle. y se nombro
Joseph Antonic Rafael fueron sus padrinos; de agua el Sr. Ba. Dn. Joseph
Antonio Anuario de Gusman v de brasos Sr. Dn. Anastacic Garcia de
Figeroa

frn treinta de Julio de 1785 aflos nasic Maria Josepha Ygnasio (sic) se
Baptiso el dia quatre de Agosto del dicho afio. hifa legitima de legitimo
Matrimonio etcetera.fueron sus padrinos (de brasos) Dn, Baltasar de
Murga y de agua el Dr. Soto. 1

Una vez mAs encontramos una pagina en blanco (157);: las
giete que siguen (156 & 149) mas una hoja suelta (entre la 1489 y
la 148} fueron escritas también por la letra XIII que anotd con 9
fechas {(entre loe afios de 1758 y 1775) la «Memoria de los gue me
deven de las mulas gque Reparto...» en 12 pueblos distintos. Ho
solo estén relacionadas laes ventas de mulas, también vendieron
«machos® v «nobillos®, estos Ultimos en 12 v 13 pesos, mientras

que las mulas ¥ los machos (toros) el precico varias entre 18, 22,
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25 y 26 pesos. Algunas vecee se anota el Colmﬁ#dgmﬁgﬂ;&%ﬁﬁgdes:
prieto, colorado, retinto, coiote, balo, pardo, alasan, tordillo,
melada, bermeja, sarasa, pinto gacho, alasan colorado, alasan
frontino, colorade frontino. También en algunas ocasiones e
establece el plazo de pago: «does plasos cada 6 meses®», €plasc 2
mesges®, «en dos plasoe», «plaso 1 afio®»; ¥ en otras encontramos el
nombre del fiador. La manera de 1llevar la cuenta de los que
quedaban a deber es teneniendo como referencia una linea
horizontal socbre 1la que descansan évalos, medics ovalos v
pegquefias lineas wverticales®, a veces también aparecen puntos a
uno y otro lade de la linea vertical. La equivalencia no nos
queda clara pues no todas las deudas registran sus pagos hasta
ser cubiertas, muchos nombres aparecen tachados o con la palabra
“pago?® cuando eran liquidadae, y otros no registran el finiquito.
Por loe casos en que gi se registran los é&valos v la palabra
pago, correspondiendo al precio gque se escribe, parece ser gue
los 6valos representan pesos y las lineas verticales reales {ocho
realeg hacian un pesoc de una onza de plata), asi gque un medio
6valo equivaldria a cuatro reales.
En una de las caras de la hoja suelta que se encuentra al

final de esta Bseccién, la letra XIII apuntd la fecha en que
iniciaron su trabajo dos hombres:

Hoi 12 de Julio de 85 afios recibio Sr. Gutierres la (gic) obejas gque son
siento de tigera weinte y un corderos de sefial v dies v ocho al pie
gana cada mes dies reales ¥ quatro almudes de mais

+

F

en 23 de Julio se acomodo Virilio Gomes gana dos pesos cada mes ¥ dos
almudes de mais le hé dado Q0 oo

Aqui también encontremos la hoja suelta en que la letra XIII
anotd el parentesco de los nifios Guzmén:

2 Esta manera de llevar cuentas nos recuerda el sistewa de I3 "ruenta castellanz” guz  desde el

sigle VI prevelecid hasta el sigle ¥Vill, usando tante cifras o niseros ardbigos, comn nimerps rosanos; cin
enbargo no es iguel, Ofr, Millares Carle y Mantecdn. Albus de paleografia..., pp.71-TE,
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Razon del Parentesco gque tlenen los hijos de Dn. Francisco de Guzman y
de Da. Maria de Uribe con el PFe. Dn. Francisco Monrroy: In. Juan de
Uribe abuelo de Da. Maria fue primo hermano de Da. Francisca estensor y
esta fue madre del Pa. Dn. Francisco Monrrey vy de el Pe. Dn. Christoval
hermano del dicho y Pe. de los dichos Dn Christoval Monrroy,

Absjo de esta nota la letra I apunté:
guenta de lo que resibo y Io gque Gasto lo gue me ha dade el padre lo

primero 15 pescs despues con Agustin 7 y 3 que me dio Jose mariano,

Lo que he Gastade en los arrieros Feli

pe 5 pesos
Francisco pacheco _ 5 pesos
el atajador 7 pesos

lo que Gasto en las milpas o oL n--r‘-pLW“h

0-0-Ot B0+ e

Con las fechas y los lugares anotados en el manuscrito
veremos & continuacién un listade que sigue una secuencia
cronolégica, ¥ no como aparece en el manuscrito, para tener una

mejor idea de la frecuencia con que se usd esta seccidn.

FECHAS Y LUGARES REGISTRADOS
EN LA SECCION INVERTIDAP

25 de febrero de 1750 (p.161)  <«Recibos de lo gue se da en pie»
[C] firmados por ?irviescﬁ

31 de marzo Oct. 1751 (p.168) Reasago de 50 pesos entregado por

[C3 Rodriguez
B S6lo tomamos en cuente las fechas que registran el afio.
Anotamos el nombre de loe lugares con la ortografia del
manuscrito.
Hotas: [V] = wventas, [C] = cuentas en pesce ¥ en pie
[G] = gastos, [T] = referenciaes a peones

[F] = datos de familis



16 de octubre de 1758 (p.156)
(vi

21 de octubre de 1759 (p.l1l55)
(vl

4 de noviembre de 1759 (p.15H4)
(vl

5 de junio de 1763 (p.158)
[F]

9 de junio de 1783 (p.158)
[F]

30 de Julio de 1765 (p.l1lEB)
[F]

4 de agosto de 1765 (p.158)
[{F]

“Memoria de los gque me deven de
lag mulas gque repartor En el
pueblo de (Colhuacan, y nombra
persocnas de Mexicalcingo, las
Ladrilleras e Istapalapan,

Reparto de mulas y machos en el
rueblo de San Matheo Choloposco,

vende a personas de ojo de agua,
Tepanco y Santa Maria Astaguacan,

Sigue reparto de mulas y machos
en €l pueblo de San Matheo, anota
una persona de San Juan de Dios.

Macimiento de Joseph Antonic
Rafael Guzmsan Fernandes.

Bautizo del mismo nifioc en
Tenango del Valle.

Nacimiento de Maria Josepha
Ygnasia Guzman Fernandes.

Bautizo de la nifa.

12 de septiembre de 1??1 {p.153) Reparto de machos en el pueblo

(Vi

12 de noviembre de 1771 (p.153)
(vl

B de noviembre de 1771 (p.1561)
[V

{p.151)

(V]
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de San Pedro Techuchulco.

#

Fi
Sigue relacidn de venta de mulas
v machos en el pueble de Xaxalpa
nombra un comprador del pueblo de
San Simor v otro del pueblo de
San Antonio.

Misma relacidn en Tenango.

Misma relacién en Agtlatlaucay.



16 de geptiembre de 1774 (p.150) «...repartf los nobillos

(V] slguientes:» en el puebloc de
Tenango (nombra & una persona del
rancho de los molinos), en el
pueblo de Santiaguito (p.149), en
el pueblo de San Pedro Jictepeo
(p.148), en el opueblo de San
Miguel chapultepec (p.149).

Afic de 1775 ({hoja suelta entre P. 149 y 148, cara A)
J

LY «nobillos gque di el afio de 1775,
rueblo de Juchiacs,
Mastleca. (misma hoja Bueltas,
cara B) <«nobillos del afc de
1775», pueblo de la asuncion.

Afio de 1778 (p.170) <«mals gue he compradc y aba en
[G] dicho afio», nombra a un vendedor
de Xaxalpa y al gobernador de
Juguisingo que comprd cebads.
Sigue la relacién en la p. 169 v
anota al alcalde de San Miguelito
también compréndoles cebada.

14 de enero de 1779 {p.169} €...enpeso a quidar las obejas
[T] Juan Msnuel...»

12 de julio de 1785 (cara B de la hoja suelta entre p. 149 y 148)
[T] «...recibio Sr. Gutierres las
obejag...»

1° de julio de 1799 (p.168) «...resibio Manuel trinida las
[T] borregas. . .» Fi

En un periodo de 49 afios,tenemos 1B fechas en 12 afioe
distintos. Ocho fechas &se apuntaron en relaciones de ventas [V],
doe en relaciones de cuentas en dinero ¥y en animales en pie [C],
una fecha corresponde & gastos {G], tree sefialan la fecha en que
comienzan su labor tres trabajadores [T], ¥y cuatro recuerdan el

bautizo y nacimiento de los nifios Guzman Fernandes [F].
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Ees interesante notar los intervalos entre las diferentes
fechae registradas en las ventas [V]: son los afios de 1758
(octubre y noviembre), 1771 (septiembre y noviembre), 1774
(septiembre) y 1775 (sin especificar meses): es decir, un
intervalo de 12 afios, luego de tres afios v el tltimo de un afio.
El registro de cuentas en dinero o en animales en pie =on nada
méds de 1750 y 1751, y la tunica fecha que registra gastos es de
1778 (hay otrss dos memorias de gastos que no regietran fecha).

Tomando en cuenta estos intervalos y al gquedar muchos
deudores sin que se les anote el termino de pago, es prosible que
existiera un libro especial para las cuentas de ventas, compras v
registros de pastores, cuadrillercs y peones que trabajaran con
la familia Guzmani?, y que esta seccién del 1libro de dofia
Dominga se haya usado en épocas urgentes, de escasez de papel o
de mucha demanda comercial en las que el trabajo se duplicara v
hubiera la urgencia de recurrir a otro 1libro para asentar lo
vendido, mientras que el libro destinado a este fin era usado por
el patrén para registrar lo propio.

En cuanto a los lugares, tenemos gque se nombran 24. Todos
son anotados una sola vez, con excepcién de San Mateo Choloposco
(doe wveces), Tenango del Valle (tres wveces) y Jajalpa (dos
vecea). Es probable que en diez de los lugares mencionadoe (sin
contar Tenango del Valle), la persona que escribia la letra XIII
haya llevado el 1ibro de Dominga de Guzmédn para registrar las
ventas que realizabd. in situ, pues su registro, lo inicia
asentando «en el pueblo de...» Los lugares que asf anoté son
Colhuacan, San Matheo Choloposco (dog wveces), San Pedro
Techuchulco, Aaxalpa, Atlatlshucay, Santiaguito, San Pedro
Jictepec, San Miguel Chapultepec, Juchiaca v Mastleca. Es posible

10 Coso los que guarda el Archivo CONDUMEX. S. Wood (*Gafanes v cuadrilleros forsando puebles,
fegion de Toluca, épeca celonial®, en Manuel Wifo Brijalva, coord. Nunde rural, ciudades y poblacién del Lztado
de Wéxico, Wéxico, E.C.K., 1990, pp. 91-143} semrala: *Parz fines del siglo dieciocho, la mayoria de las
propiedades espafnlas  llevaban libros en donde se asentaban los salarios ¥y s& registraban los préstasos a les
trabajadores (por lo general se les 1lasaba "cuentas®, -aunque tasbién se conocian como “libro de rayas®,
"cuaderne de rayas®, e "importes de rayas®)®, p. 107
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pensar que ee traten de notas traeladadas, hechas originalmente
en pedazos de papel o en hojas sueltas, aungue parece evidente
que el de dofia Dominga no era el libro asignado & ese tipo de
cuentas. Podemos pensar gque egirvié como libro de cuentas
provisional, aunqgue tal vez su traslacién al libro "oficial” no
halla sido indiepensable, ¥ & la hora de corroborar balances,
cantidades, ganancias, existencias vy deudores, ambos libros
estuvieran presentes sobre la mesa del administrador frente al
petrom.

A continuacidén veremos dos mapas: unc del Valle de Toluca en
donde se localizan los principales pueblos nombrados y otro de la

region de Toluca y su ubicacién en el Estado de México.
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MAPA 1 VALLE DE TOLUCA

Mapa basado en la Carta Topogrdfica SPP/DETENAL /DGETN, 1979
eacala 1:50 000, con tres reducciones fotostaticas
La ortografia es lz que aparece en a2 rarta consultads
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LZRECETARIO O LIBRO DE COCINAT
DEFINICION DE UN GENERO I

sobre todo traté de probar que cada libro nace en
presencia de otros libros, en relacién y confrontacidn con
otros libros.
Italo Calvine

#A] hojear el libro de Dominga de Guzmén lo primero que
aparece en la mente es la palabra «recetario». Con este adjetivo
lo han clasificado dentro del acervo de colecciones del Museo
Nacional de Culturas Populares y asi también lo empecé a nombrar
a8l lniciar la investigacién y presentar el proyecto en la Escuela
Nacional de Antropologia e Historia.

El término «recetario» es 1la referencia actual mds préxima

& nosotros para definir, a partir de nuestra cotidianidad dentro
de la vida domé&stica, un cuaderno que recopila muchas recetas de
cocina, olvidando que en la farmacopea, en la industria de
cosméticos y en la de rinturas, se emplea esta ralabra para
designar el libro o cuaderno en que Be reunen las férmulas con
sus componentes y la manera de realizarlas. Sin embargo en una
convergacion sobre temhﬁ culinarios entendemos sin equivocos qué
8 quiere decir con <«recetario». Lo interesante es reﬁiﬂ&r 8i en
el siglo XVIII ege conocia con este nombre a los libros que
reunian férmulas de cocina. En el Diccionario de Autoridades
(1737) se define de la siguiente mauera:

RECETARIO. El1 afsiento 6 apuntamiento que fe hace de todo lo gue ordéna
el Médico fe fuminiftre al anfermo, afsi en el género v cantidad del
alimento, como en las medicinas que fe le han de aplicar. En los
Hofpitales, que es donde regularmente fe hace, fe pone en un libro o
guaderno que v& en blanco, ¥y & efte llaman tembien Recetario. Lat.
Medicaminum proeferipta feries.

Llaman los Boticédrios el conjunto de recétas no pagadas, pueftas
regularmente en un alambre. Lat. Medicaminum proeferiptionum.
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Nuestra aparente confusién al usar el término «recetario®
para identificar las recopilaciones escrites de los ingredientes
¥y manera de preparar loe alimentos, tiene antecedentes en 1la

préactica comin que existe entre el comer vy rresgservar la salud.

I MEDICINA Y MANERAS DE COCINAR

Antes de que apareciera en el eiglo XIX la idea de
gastronomia gque fue plantedndose paulatinamente como el absoluto
placer del esabor sin importar las propledades curativas de los
alimentos, 1la medicina y la alimentacién estaban relacionadas
estrechamente. En los recetarios de cocina contempordnecs no
aparecen 1indicaciones médices, en ellos importa presentar unsa
imagen limpis y coloreada gque garantice la facilidad, rapidez ¥
economia de su elaboracién y, 21 la imagen logra su objetivo,
suponemos que al final disfrutaremos de un sabor suculento. Por
otra parte, sabemos de los calditos de polle, el sidral y la
manzana cocida para enfermedades estomacales, y de los Jjugos de
1imén ¥y naranja, innumerables tés y sopa de cebolla para la
gripe, como parte complementaria de un tratamiento médico, pero
elempre resulta mds fécil tragar dos o tres cépsulas o un
efervescente para conseguir alivic lo mas pronto posible.
Actualmente el inteﬁ}s ror las propiedades curativas de los
alimentos (con predominio del uso de productos ﬂiﬂlédﬂ& ¥y no de
combinaciones culinarias), ha sido retomado por los naturietas
que centran su atencidén, drédsticamente, en los productos
vegetales.

Afios atrds esto no sucedia asi. Desde el eiglo XVI -sefiala
Xavier Domingo- hasta bien entrado el EXVIII, 1los tratados de
medicina y los médicos B8e ocuparon profusamente de alimentos v
porpiedades medicinales de los alimentos; y los cocineros, de
medicina. En toda Europa, los recetarios culinarios,

renacentisgtas, o del barroco, abordan la cuestién de la comida no
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86lo deede el punto de vista del gusto, s#ino también a partir de
sus propledades medicinales, preventivas o curativasl.

Jean-Francois Revel registra datos més antiguos. El dice
que todoa loe libros griegos de cocina pretenden ser, &al mismo
tiempo, libros de medicina®. Ciertamente la relacidén dieta-
higiene-salud se estableciéd & partir del +trabaljo de Hipdcorates
(n. 460 a.C.) que basé su teoria de las enfermedadeas en el
degequilibrio de los cuatro humores (sanguinec, flemdtico,
colérico y melancélico) del organismo humano, que, como un
microcosmos, se relacionaba con los cuatro elementos de la
naturaleza (tierra, agua, aire, fuego). La teoris humoral fue el
fundamento de la&a medicina occidental hasta el siglo XVII, y altn
en el XVIII ge usaba su tipologis para dar un diagnéstico.

Para la Edad Media, Revel noe da noticias sobre la escuela

médica llamada Escuela de Salerno, la cual

se prolongs en escuels alimentaria: Jean de Mildn, médico famoso del
siglo XII, compusc en versos latinos, ¥ con el mismo nombre de Salerno,
aforismos que envidé al rey de Inglaterra. Se trata de preceptos médico-
gastronfmicoe que retoman machoe prejuicios antigucs sobre las distintas
propiedades de la carne, vinos y legumbreas 2,

La peste y otras epidemias frecuentemente diezmaron a la
poblacldon europea. Antes de la pasteurizacidn, tanto en Europa
como posteriormente en América, cualgulier infececidtn podia ser
causa de la muerte aunque s6lo fuera por un exceso de comida o al
ingerir alimentos, cosa mds o menoe frecuente, ed estado de
descomposicldn. De alli que los médicos, en su lucha éﬂr mantener
¥ recuperar la salud, presentaron por escritc coneejos y recetas
para presgservarla. Muchos libros de medicina abordaron temas scbre

comida, veamos loe slguientes titulos:

1 Yavier Dowingo. La wesa del Buscen, Barcelona, Tusquets, [Los 5 Sentidos}, 1981, p. 24

2 Jean-Frangois Revel. Un festin e palabras, Barcelona, Tusquets, 1580, p. 124
8 ot cit
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Juan de Avifibn. Medicina sevillana, Sevilla, 1419.

Juan de Cérdenas. Problemas y secretos maravillosos de lag
Indias, Méxlco, 1591.

Fernando Cardoso. [tilidades del agua i de la nieve, del bever frio 1
caliente, Madrid, 1637T.

Miguel Fernéndez de la Pefia. Breve apologfa y nuevo discurso del método

que se deve observar reprobando el agua de nieve en dia de purga,
Granada, 1641.

Francisco Franco. Tractado de la nieve y del uso della, por
Médico del Rey de Portugal, Sevilla, 1568.

Luye Lobera de Avila. Vergel de sanidad: que por otro nombre ge 1lamava
Banqguete de Cavalleros y orden de bivir: ansi en tiempo de sanidad
como de enfermedad: y habla copiosamente de cada manjar qué
complexién v propiedad tenga: y de sus provechod y dafioa: con otras
cosas utilissimas: Nuevamente corregido y afladido por el miamo autor:
que es el doctissimo y excelente Dortor_____ 5 Médico de Bu
Msgestad..., Alcald de Henares, 1542.

Juan Luna v Mendoza. Tratado en gue ge cifra el modo de beber, Cordoba,
1629,

Nicolds de Monardes. Libro que trata de la nieve, y de sus propiledades:
y del modo que se ha de tener, en el bever enfriado con ella: y de
1los otros modos due ay de enfriar. Con otras curiosidades, que daran
contento, por las cosas antiguas, y dignas de saber, gue acerca de
esta materia, en €1 ge verdn, Sevilla, 1571. Fi

Nicolés de Monardes. Primera y segunda y tercera partes de la Historia
Medicinal: de las cosas gue se traen de nuestras Indias Occidentales,
gue sirven en Medicina. Tratado de la piedra Bezzar, ¥ de la yerba
Escuercgonera. Didlogo de las grandezas del hierro, y de sus virtudes
medicinales. Tratade de la nieve y del bever frio, Sevilla, 1544.

Francisco Nafiez de Coria. Aviso de sanidad gue trata de todos los
géneros de alimentos, y del regimen de la sanidad, comprovado por los
mds insignes y graves doctores, Madrid, 157%Z.



Miguel Bavonarcla de Ferrara. Regimiento de sanidad de todss las cosas
que se comen y beven con muchos consejos. Compuesto por el excelente
Médico Maestre _ , Sevilla, 1541. (No confundir al
autor con Girolamo Savonarola, quemado en 1498).

Entre los médicos que escribieron sobre alimentos ¥ maners
de prepararlos encontramos a Michel de Nostradamus con su
Excellent et moult utile opuscule & tous necessalre gui desirent
avolr connalsance de plusieurs exquisites recettesd. En 1la
primera parte trata de consejos médicos, prescripciones de
coeméticos y perfumeria, recetas de dulces, ¥ en la segunda
presenta exclusivamente [a facon et maniere de faire toutes
confitures liguides, tant en sucre, miel, gu’en wvin. Valdré la
rena tomar un espacio de este trabajo para detenernos en J[as
manera de hacer confituras de Nostradamus, pues tal vez en la
coccidén de frutas y azlGcares esté el verdadero secreto del
alguimista para asegurar la longevidad.

«Al lector, salud y felicidad®», asi empieza el profeta su
tratado de confituras que, asegura, las ha hecho hacer pror ei
mismo. En cada receta el médico puntualiza los beneficios que
reporta a la salud:

Para lae mujeres encinta: “Jarabe de rosas laxante, una onza del
cual haga maravillosa operacién, sin viclencia, gque pueda
preseribirse.. tanto los primeros como los ultimos meses, en toda edad vy
todo tiempo, sin peligro" &,

*

'
Para loe nerviosos: “Lechugas confitadss en azicar. ,.refresca  las
partes del cuerpo excesivamente acaloradas, alivia la fiebre terciaria o
continua, o cualquier alteracién extrafia. Quien la toma se encuentra a
gusto..." 8,

% EI célebre sédico-profeta-alquinista, escribit este libro en 1557 ¥ lo publicd en 1393, el mismo
aho que, curiosamente, publicé su Alsarach, titulo com que aparecieron sus fcenturiast proféticas.
] q

B MNostradasus. Tratade de las tenfituras, Barrelona, Barcanava, 1982, p. 116

&  Ibid., p.47
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Y para los méas nervicsosa: "Confitura de Jengibre verde...adecuads
a log estémagos demasiado frios y & las personas ancianas gque se aienten
desnaturalizadas. Pero més provechoso eg todavim a los hombres gque no
pueden cumplir el deber de natura” 7.

De este lado del munde, fray Agustin Farféan escribid en

1582, un Tractado breve de Medicina y de todas las enfermedades.

gue & cada pasoc se ofrecen. En su libro primero trata ls flequezs
del eatdmago, diclendo:

De estos males de Estomago, no se quexan los viejos solos, ¥ los no muay
gsanos, sino los Mogos, v los que parecen mas robustos. Las causas desta
enfermedad son muchas, ¥y la mas cémun y mayor es €l mal orden v mala
regla, que tenemos en el comer y beber,...muchos antes de aver cozido lo
que comieron, buelven & comer otro tanto...los que tienen flaqueza de
estomagoe cada momento beben Vino. Este consejo dan los que no saben, que
enflaguecen mas con el Estomago, ¥ lo encrudecen, por no lo poder cozer,
ni digerir. ...Otra causa ay sobre las dichas en los hombres, gue son
desenfrenados y Luxurioscos, despues de haver comido y cenado. Sea aviso
a todos que 8e guarden de esta ocasion...porque no ay cosa gue mas dafie
v destruya al Estomago vy cuerpo, que estos actos despues de lleno el
Estomago, ¥ los hijos gque entonces se enjendran, nacen y se crian muy
Enfermos v Inhabiles ., .8

También en la Nueva Espafia, hacia 1588, el ermitafic Gregorioc
Lopez escribidé en el hospital de Oaxtepec su Tesorec de Medicinas,
editado en la ciudad de Méxicc hasta 1672. En el primer apartado
dedicado a la virtud de las yerbas, asconeeja escbre los garbanzos

degde 1la manera de - prepararloas segin el mal gue guiere

F )

!

remediarse, hasta las indicaciones para su cultivo:

Comidos restifien, su caldo relaja. Caldo de los rojos provoca orina,
abre opilacién de higsdo v baco v deshaze piedra. Comidos con vinagre
expelen lombrices, son dafiosos 81 ay llags en la bexigs o rifiones.
Cozidos con miel v como emplasto son contra sarna, llagas canceradas y
empeines. Los rojos, aprietos y cozidos con perexil sin sal aprovechan a
terciana,. etica v higado comidos v bevido el caldo. Lavando con el caldo

T lbid., pr. b3-64

= Fray dqustin Farfan, Tractade Breve de #edicima, Méwico, 1952, {Facsieii, Madrid, Edicienes de
Cultturz Hispdnice,-incunables Rasricanos, X-, 1944, f. 2r.-Zv.]

138




tibio aprovecha a sarna v llagae y empeynes. Para que nazcan mas gordos
tiernos y sabroscs ¥ que no tengan gusano remojarlos la noche antes en
agua con ealitre o en apechin con salitre (es el apechin cumo o aguaza
que sale de las azeitunas quando estan amontonadas para hazer azevte) o
Remojarlos en agua un poquito tibia =

Cuando empezaron & llegar los rroductos americanos a Europsa
no faltarcon las grandes dudas sobre la conveniencia de
consumirlos y tanto médicos como naturalistas iniciaron estudios
sobre ellos en los diferentes huertos boténicos que patrocinaron
principes ¥y universidades. Aguellas investigaciones Eeneraron
diverasas recomendaciones de consumo , creando polémica
principalmente sobre dos productos, el Jitomate ¥ el chocolate.
En 1544 Pietro Andrea Mattioli, unge de los mas famoasas
naturalistas del Renacimiente italiano, clasificé al Jitomate
dentro de la familia de las solandceas, la cual agrupa plantas de
diversas caracteristicas que dan frutos o tubérculos, ¥y entre
ellas algunas tienen gran contenido de alcaloides como la
belladona, el beleno o 1la mandrégora. Estas plantas son
productoras de las drogas alucinégenas mas poderosas conocidas
entonces en Europa, en donde eran relacionadas con las précticas
de magia vy brujeria. Los jitomatesglO (llamadoe poma amoris,
aurea poma o pomodoro en italiano) se parecian & los frutos de
algunas de estas plantas prohibidas, creando un rechazo natural
por coneumirlas, pues wverdes no se podian comer, rojas parecian

eatar deascompuestas v al cocerlas se desbarataban dejando un Jugo

¢

i
A pesar de todo, la belleza del Jitomate (gque ya habis

con cierta acidez dificil de degustar.

] Francisco Guerra. €] tesoro de wedicinas de Gregorio Loper, 1542-15%4, Madrid, Ediciones de
Cultura Hispdnica, 19BZ, pp, [30-131.

10 Pilar lolesias notifica en FI Jibre del tewate, (Madrid, Alianza, -E1 iibre de bolsillo, $383-,
L9288, p. 5901 "Recierntesente sp ha comprobaco que el tomate, efectivasente, contiene glralowdes, perc sdlo ios

tomztes verdes. La solazing nue contienes desaparece 3l madurar®,
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notedo el médiceo Francisco Hernéndezll) era admirada y 1la
facilidad de su cultive en macetae la convirtié en planta
ornamental por mée de cien afice. Hasta fines del siglo XVII en

algunas regiones del sur de Itelis 8e usaron las "manzanas de

oro” en la preparacidén de salsas, hasta el siglo XVIII aparece en
los libros de cocinalZ, y s6lo a partir del siglo XIX se aceptd

en todo el mundo, principalmente como conserva enlatada desde
1856,
Sobre el chocolate se escribieron diversos tratados; dos

ejemplos de los que se editaron en Espafia, ¥y uno en México, los

tenemos a continuacidn:

Antonio Colmenero de Ledesma. Curicso tratado de la naturaleza y calidad
del chocolate, dividido en quatro puntos. En el primero se trata qué
gea chocolate y qué calidad tengs el cacao, ¥ los demds ingredientes.
En el segundo se trata de la calidad gue resulta de todos ellos. En
el tercero se trata el modo de hazerlo, y de quantas maneras se toma
en las Indias y qudl dellas es mds saludable. El iltimo punto trata
de la guantidad, y cdmo se ha de tomar, y en gué tiempo, ¥ qué
personas. For el Licenciado Médico y Cirujano de la ciudad de Ecija
— » Madrid, 1B31.

Antonio de Ledn Pinelo. Question Moral. 5i el chocolate quebranta el
ayumo eclesidstico. Trdtase de otras bebidas y confecciones que ae
usan en varias provincias, Medrid, 1636.

Juan de Barrios. Libro en el cual se trata del chocolate, qué provechos
haga, ¥ ai sea beblds saludable o no, ¥ en particular de todas las
cosas que lleva. y qué receta conviene para cada persona, y como se
conocerd cada uno de qué complexién sea, para que pueds’ beber el
chocolate de suerte que no le haga mal, México, 1609. 7

11 "...otres sonorojos cuando han madurado por cospleto, pasandc antes tashién por el verde, e!
atarillo pilide v el rejize,... pero, ademds de ser rugosos, tienen ciertas protuberancias irregulares gue ns
solo semejan las partes femeninas, sinc también hesorroides y cuanto de harrible y ohsceno pueds verse er las
eijeres’. Este reconocimiento al jitomate lo escribid Hermdnde: en el cagitule !, Libro ¥ dedicado a las
plantas medicinales de su Historze Watural de la Huerz Esparal, obra que escribid como resultadn de su
expedicién & tierras novohisparas cuaeds Felipe I lo nosbré en 1570 Protostdico Bereral de lac Indias, leias ¢
Tierra Firse de 1z mar Océano, Citado por Filar Iglesias, £ lthre del jitawate,.. p. 1B

12 Juan de Altimiras en sy Wueve arte de cocina (Gerona, 17451, d& dot recetas: Ahadeio can tosste
§ Para conservar toeates,
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El asunto del chocolate fue una verdadera discusidn moral
bajo el reinado de Felipe IV (1621-1665), cuando su consumo causd
furor y se pensaba que era una droga que creaba habito. Francisco
de Quevedo, asiduoc bebebdor de chocolate durante el desayuno,
satirizd la propagacién de la bebida americana v el consumo de

tabaco, en una especie de "venganza de Moctezuma'1l3:

Alli llegaron el dieblo del Tabaco, ¥ el diablo del chocolate, que,
aungue yo lo soapechara, nunca los tuve por disblos del todo.

Estos dijeron que ellos habian vengado & las Indias de Espafia, pues
habian hecho més mal en meter acd los polvos vy el humo y jicaras v
molinillos, que el Rey Catélico a Colon v a Cortés v a Almagro v a
Pizarro; cuanto era mejor y més limpic ¥ glorioso ser muertos a
mosquetazos v a lanzadas que a moguitas v a estornudos ¥ regileldos v a
vaguidos y a tabardillos; siendo loe chocolateros iddélatras del sorbo,
que 2 elevan v le adoran v se arroban, vy los tabacanos, como los
Iuteranos, ai le toman en humo, haciendo el noviciado para el Infierno;
8i en polvo, para el romadizo 14

LCO6mo una bebida, para nosotros tan inocente, sabrosa y de
indiscutible valor nutritivo, podia causar opiniones opuestas vy
generar una polémica moral? En primer lugar habrd que tener
presente que el chocolate que se bebia en el siglo XVII no era la
mezcla de cacao, aztcar, vainillas o canela v leche o agua que
consumimosg hoy. Las combinaciones eran verdaderos compuestos de
diversos ingredientes exéticos. El doctor Colmenero en su Curioso
tratado... aconsejd una recetsa que debia calcularese a partir de
cien grance de cacao, a los que habis de afladir dos guindillas
molidas, un pufiado de anis, seis rosas de Alejandrid en polvo,
vainilla, canela, almendrae y avellanas, o pepitas d; melon o de
calabaza de Valencia, tostadas, v, para perfumarle, dmbar o
almizclel®, jEsta combinacién tendria tan buen sabor como para

cauear tanto furor entre los «iddletras del sorbo®, o existia

13 f entremetids, lo dueda y el soplon: Grscurse del chilindron legitine del enfade, 1629
14 [itado por Mavier Doaimge. Op. cit., p. 45,
18 Jkigd., p. #
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otra razdén para consumirlo?

Desde el siglo XVII se considerd al chocolate, v en
particular al que se ©preparaba con ambar, "como una bebida
estimulante para PEYSCNAEs  que =251 dedicaban a trabajos
intelectuales, o que podian padecer fatigae de este tipo"1€. De
elli el interés que tuviera en tomarlo como desayuno cotidiano
Quevedo, uno de los principales escritores del Siglo de Oro

espafiol. Es obligado que demos una pista por =i algin fatigado
intelectual de nuestros dias deseara probar este remedio para sus

males, pues no tendrd gque raspar los aretes de ambar de la tia o
ir en excursidn a las selvas del sureste mexicano en busca de la
resina prehistérica, ya que el ambar de la receta es gris v no
amarillo. El dmbar gris era uno de los aromas preciosisimos de
gran estima venido de Oriente en donde se usaba como afrodisiaco.
y iéqué es el 4ambar gris? Ge trata -dice Xavier Domingol7- de
los excrementos, o de las secreciones de cierto tipo de
cachalote, los cuales se encontraban flotando en determinados
parajes marinos; con esta informacién, nos sersa féacil imaginar su
consistencia viscosa y... muy aromdtica.

Eni Nueva Espafia tanto como en Europa, la chocolatemania
siguid vigente durante el siglo XVIII y todavia en el siglo XIX
el chocolate con ambar se seguia bebiendo; Brillant Savarin lo
conalderd euforizante, ¥y asi lo recomendaba:

Todo hombre que ha bebido la copa de la voluptuosidad; todo hombre que
robe el suefio para trabajar; todo hombre de ingenio que temporalmente se
siente torpe; todo hombre que encuentra el aire himedo, el tiempo largo
y la atmbsfera irrespirable; todo hombre que se halla aformentado por
una idea fija gue 1le impida 1a libertad de pensar, todos ellos se
administren una dosis de medioc litro de chocolate al ambar, a razén de
sesente ¥y dos gramos por medio litro de chocolate y verdn maravillas

18
15 lbid., po &
17 tac. cit,

e lean Anthelne Brillant Savarir. Fisielogia del guste o weditaciones de gastrononia
trascendentel; ebra tecrica, histerica v & 1s orden del die dedicads @ los gastrercwos parisienses, Paris,
1835,
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Brillant Savarin ademée de ser jurisconsulto era médico, y
en su obra siguié reflejando la larga tradicién que relacionsa a
la medicina con 1la cocina al no separar totalmente el aspecto
medicinal del meramente hedonista de la preparacién coquinaria:
ademas de la recomendacién sobre el chocolate al dmbar, anotd
otras recetas de ¢reatauradores magistrales® o brebajes
reconstituyentes.

El calificativo de <«restauradores®» o <restaurantes» se usaba
cominmente en Francia para designar ciertos caldos de gallina que
se ofrecian para recuperar las fuerzas del enfermo o del
trabajador. No sabemos con exactitud la antigiiedad del término
pero hasta 1780, aproximadamente, s6lo significaba «tonificante®;
azi el caldo «restaurante®» recuperaba las fuerzas y loas &nimos
del comensal. Hacia 1785, en Francia, la palabra pasé a designar
un lugar para comer, donde salud, tranquilidad y alimento se
conjugaron. La competencia entre los nuevos «restauradores® y los
antiguos mesoneros (duefioe de tabernas, tascas y albergues),
marcé una gran diferencia, los primeros ofrecian limpieza, lujo
en la decoracidén, comodidad y tranquilidad, en contraste con el
ajetreo del mesén. Un almanaque parisine del siglo XVIII publicéd
al reespecto: "Estos nuevos establecimientos, a los que se les ha
bautizado con el nombre de restaurantes, o casas de salud deben
su institucidn en esta capital a los sefiores Roze y Pontaillé, en
1787"18 e

Los primeros resﬁaurantes daban servicio a cualquyier hora
del dia ¥ el encargado o ‘'“restasurador”, ofrecia uda atencién
reresonal y atenta & los comensales, cual médico de cabecera: como
ejemplo tenemos a meesieu Beauvilliers establecido en 1780, guien
podia recordar nombre y rostro de todos los clientes y era capaz
de reconccerlos veinte afios después, incluso el s6lo habian
estado una vez en eBsu casa, los atendia, recomendando o

desaconsejando wun plato o un vino ¥ dando a cada huésped la

18 Citade per I-F. Revel. 8p. cit., p. 201
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impreeién de que el lugar habia abierto exclusivamente para
recibirlo20,

IT1 LIBROS DE COCINA Y SALUD

En 1la Edad Media circulaban dentro de las cocinas de los
grandes sefiores recopilaciones de recetas culinarias manuscritas
a las gque se llamaban formularios o dispensarios. Esta préctica
fue heredada a las cocinas del Renacimiento que wusaban libros
impresos. No sabemos cudl fue la primera recopilacién de recetas
de cocina gue se imprimié en Europa. Conocemos los titulos de
algunos incunables: de Rupert de Nolla, [Libre de doctrina para
ben gervir: de Tallar: y del Art de Coch: ¢o es de
gualseuolmanera de Potatges y salses?1. En Francia se publicé
hacia 1490, el Viander por appareiller toutes maniers de viandes;
en Inglaterra, 1500, el Noble book of cocking.

Como vemos y seguiremos observando, nunca se llamd recetario
de cocina a 1las recopilaciones impresas ni a las manuscritas: a
ambas se les conocia con el nombre de «libro de cocina®.

Era frecuente que en sus libros los cocineros escribieran largas
introducciones sobre asgpectos de higiene ¥y consumo en dias de
cuaresma, ademdes de trater los aspectos préacticos para organizar
la cocina, hacer la comida y la manera de presentarla a la mesa.
Por ejemplo, el cocinero espafiocl Juan de Altimiras en el prélogo
a su Nuevo Arte de Cocina (Madrid, 1745), escribié: 7

Note el cocinero lo primero...ha de ser estremado en su limpieza, no
solo en lo que viste, si también principalmente en lo que guisa...pues
hai estémagos tan delicados que la comida mencs limpia es suficiente
causa, no solo & inguietarlos y provocar & vomito, sino lo que mas es &
quitarles la vida, v seria cosa lastimosa que el alimento, instituido

20 [pid., p. A}

21 Se desconoce el lugar y fecha exactos de la primera edicidn; Palaw sedala que #sta debid ser en
Barcelonz y tedo hace suponer que es incunable y en lengua catalana, tamhién sefaia el date presentade por otro
auter de una iepreside en Toledo de 1477, pero dice que no es posible coeprobarlo.
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por Dios para conservarla, por desculdo del cocinero sirviera pErA
deatruirla...

Por su parte Rupert de Nolla aclara desde el subtitulo de su
Libre de Coch, el contenido de lae materias gque tratard:

-..de muchos potages y salsas y guisadoa para el tiempo carnal v de la
quaresma: y manjares y salsas y caldog para dolientes de muy gran
sustancia, y frutas de sarten, y marzapanes y otras coaas iy
prouechogas. ..

Para los dolientes Nolla presenta once recetas: Potage de
Farro; Para enfermos caldo destillado, y para debilitados, muy
singular; Otro sulsido de gallinas, o© de carnero o caponesg
("...este caldo tornaria vn ombre quasi muerto biuo por ser tan
singular y de tanta sustancia"); Torta destillada para dolinetes:
Manjar blanco para dolientes gue no comen nada; Marzapanes para
dolientes gue plerden el comer muy bueno ¥ de gran sustancia;
Cazuela para dolientes; Relleno para dolientes; Ordiate para
dolientes; Para hacer venir el frio al que tiene flebrés agudas,
avn gque sea fuera de proposito ("...y esto se haga siete o nueue
mafianas, ¥ es singular esperiencia”); y Para hazer buen agraz
confortative ("Quando majares agraz para sacar el zumo majar con
ello vn tallico © wvnas hojas de albaaca, ¥y es muy buenc para
confortar el corazon y de buen sabor").

El cocineroc mds famoso del Siglo de Oro espaficl, Francisco
Martinez Montifio, trata en el primer capitulo de %u Arte de
Cozina (Madrid, 1611), De la limpieza de la cocina ¥ del gobiernc
gue ha de tener el cocinero Mayor en ella. Alli declara: "Pienso
tratar en este capitulo de la limpieza que es la mas necesaria, e
importante, para gue cualquier cocinero dé gusto en su oficio”.
Mée adelante aconseja: “Y pondris por costumbre, que todoes los
Oficiales, ¥ mozos que entraren por la mafiana en la Cocina, lo
primero que han de hacer sea, quitarse sus capas, Yy espadas...y
quitarse los pufioe, y lavarse las manos, vy limpiarse en una

toalla...y trabsjar con mucha limpieza".
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Entre las 500 recetas que componen el Arte de Cozina,
Montifio dedicd nueve a loa enfermos: Un pastel de ave para
enfermo, Sustancias para enfermos, Sustancia de pobres, Sustancia
asada, Una escudills de caldo, Farro, Pistos para enfermos, Una
panetela, y Otra panetela. En Pistos para enfermos da

indicaciones precisas:

.. .POrque los caldos, v sustancias han de ser muay freacaa,
rrincipalmente en veranc, que se corrompen muy presto, lo que ae avia de

echar & cozer de una vez, se ha de poner en dos: ¥y quando el enfermo
esta muy deaganado, que no come cosa mascada, Bl no cosa liquida con
cuchara, es bueno picar alguna pechuga de perdigon muy menuda, y mezclar
con el pisto, ¥y darsela & cucharaditas, y desta manera les harin comer,
...0traa wvezee se saca vna sustancia en el vidrio, ¥ luego se haze el
pisto con ellas; porgue aungue el enfermo tome poco, sea bien sustancial

En Otra panetela, advierte: "...que las cosas que hizieres
para enfermos, te has de moderar en la sal: porque se quexan que
esta salada la vianda, porque la calentura les haze tener mucha
sed, ¥ por esso sienten mucho la sal”. Y en Sustancias para

enfermos, reconociendo la autoridad del médico, aclara:

Y eato digo, porque 1lo he oido dezir & muy grandea Medicos. Y assi lo
que han de poner dentro las sustancias, lo han de ordenar los Medicos,
porque en algunas mandan echar oro, ¥ en otras vnas raxitas de calabacsa,
¥ en otras garvangos negros, v otras cosas convenientea para la
enfermedad del enfermo, gue no sean de mal gusto; ¥ en algunas mandan
echar tortugas, y pepitas de calabaca: vy en esto no tengo que meterme,
mas que sacar muy bien la sustancia,

Que la preocupacidédn principal de Martinez Montifo no era la
relacién entre cocina y medicina lo prueba el hecho de que sélo
nueve de 500 recetas las dedica a los enfermos; no obstante
reconoce la relacidén entre preparacidtn de alimentos e higlene
para que el <coclnero dé gusto en su oficio®. El cocinero
consideraba que <«eon tres o cuatro las cosas®» a observar en el
logro de este fin: «...la primera es limpieza: y la segunda,
gusto; y la tercera presteza: gue teniendo estas coesas, aungue no

gea muy grande Oficial, gobernédndose bien, daréd gusto & su sefior,
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¥y estaréd amcreditado».

En el oficio de cocinero el prinecipal objetivo es
proporcionar placer en la mesa, la via para lograrlo se bifurca
en cuatro caminos principales: gusto, alimento, salud ¥ moral
(preceptos religiosos, modales-buena educacidén). Estos caminos
que se comunican e interrelacionan generan traneformaciones en el
gusto de acuerdo a los productos disponibles. Estos 1\ltimos
variarén de acuerdo con los acontecimientos sociales (comercio,
abasto, descubrimientos, hambrunas, colonizacién, guerras,
estudios agropecuarios, botédnicos y quimicos) y desastres
naturales (epidemias, sequias, inundaciones, terremotos).

Buscando las maneras en que pueda satisfacerse el gusto por
el placer al comer, y no s8élo comer por alimentarse, es que se
generan las ideas, las pruebas, las mezclas, la alguimia
culinaria. Jean-Frangois Revel bien dice que evidentemente los
grandes libroe de cocina son fruto de la bisqueda, la invencién,
0 el reflejo de un cambio, y no de la rutina. "Los tratados de
cocina expresan, pues, necesariamente cierta investigacidn que
sobreentiende una préctica mas corriente ¥ tiende &a dar idess
para comidas gue se salgan de lo corriente”22,

Ciertamente los cocineros autores de libros asientan en sus
introducciones la autenticidad de las recetas gque presentan, son
fruto de su experiencia, de su inventiva, practicadas por si
mismos; de alli que pudieran afirmar gue las maneras para
realizarlas, los conéejos, estédn probados, son loas, necesarios
para llevar a buen fin 1la vianda propuesta. Sin dmbargo, los
cocineros que lograron publicar, copiaron o parafrasearon a sus
colegas mis viejos, lo que no necesariamente quiere decir que su
prdctica y el mérito de escribirla, sean falsas. Mds bien se
evidencla, creemos, la importsncia de la ejecucidén préctica (en
la que seguramente interviene la tradicién oral combinada con las
referencias bibliogréficas ¢  manuscritas), para la trasmisién

22 I-F. Revel. Be. cit.y p. 62
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escrita del conocimiento culinario.

Los cocineros que publicaron legitimaban la autenticidad de
su experiencia dando a conocer la trayectoria de su servicio.
Tenemos tres ejemplos: HNola22, como cocinero mayor de Fernando
de Napoles; Montifio, cocinero mayor de Felipe III y aprendid en
la cocina real de Juana de Portugal (hermana de Felipe II), ¥
Altimiras, fraile cocinero en el convento de San Diego (Aragdn).

Para los maestros del arte de la cocina habia dos motivos
mids para escribir sus tratados, la economia en la elaboracidn de
la comida y la trasmisidn del conocimiento a quien deseé o esté
oblipado a aprender su arte. Ambas son razones practicas que se
generan dentro de la préctica soclal v compartida que es la
necesgidad de comer ¥y, por lo tante, la peticién para gue
registren su saber viene de personas que conocian su quehacer y
valoraban la importancia de comer bien, sabrosamente, todos los
dias. Carlos V, el rey mis tragdn gque ha tenido EspafiaZ4,
ordend y costed la +traduccidn ¥ edicién en castellanc del [Livre
de Coch de Buperto de Nola (Toledo, 1525). Pero a Nola fue su amo
quien le mandd escribir su libro=28; a Montifio se lo pidieron
«alpunas personas®*, ademds de darse cuenta, segin afirma, de <no
haber libros por donde ge puedan guiar los gue sirven el Oficioc

de la Coclna®»28: y Juan de Altimiras se impuso el guehacer por

232 Rupert de Nolla, en cataldn, y Roberto o Ruperto de Wola, castellanizado. Agqui no entraresos en
la problesdtica de definir el verdadern autor de este libro o @ cudl de los tres priseros Fprnandos de Ripoles
en realidad sirvid; nos interesan los argueentos y la manera en que se legitima el qfehater profesicnal
culinario que da awtoridad al cocinero para publicar su experiencia,

Z4  (fr. 1. Doeingo. L@ wesa del Buscém..., y M. MNartinez Llopis. Histeria de la gastrosonia
espanole, Madrid, Alianza, (El libro de bolsillo, 1378}, 1965,

2B | .porque quedese de ®1 alguea meaoria a wis criades para que tuviesser algur fusdamento ew la
dicha arte de aderezar de comer y guisar wanjares y pefages...que puesto que aya otros mayores
efficiales...ningino por esperiescia v vso y crianza sabra Jos apetites y viandas vy gquisades que ser  mas
egradables al qusto de veestra veluntad cove yo gue Io se por Ja préctica de tantos afos, assi en tiempos de la
prespera salud de vuestra real persoma como ep el tieapo de veestras enferpedades.

e sodt que preterds es, que qualguiera persona que se quiera adrovechar de este, acierte [as
coses cor mucha facilidad...y per ser yo muy feclivade & ersefar, porque he heche grandes Dficiales de ®
vami...y 5& ha de aborrar wucha hacienda & los Sedores, porque wme hay cosa que mas haciends gaste en este
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determinacién personal al verse «forzado dé la obediencia...en el
empleoc de la cocina sin director que me ensefiaras»27.

Nola, Martinez Montifio y Altimiras son los autores de los
principales libros de cocina espaficles, perc no los Gnicos2e.
En total s8son ocho los titulos que abarcan este periodo de tres
eiglos, en el cual se reeditaron, con mayor o menor frecuencia,
segun el caso, hasta el siglo XIX. Veamos la relacién completa de
estoa ocho libros:

Libro de cozina cbpuesto por el maestre Ruberto de Nola
cozinero g. fue d°l1 serenissimo sefior rey dé Herndde de
Napoles de muchos potajes y salsas y guisados por el tigmpo
d’I carnal y de la gresma: y mdjares Y salsas y caldos para
doliftes de muy gra sustdcia. y de frutas de sarten: ¥
margapanes:. ..y del seruicio...y del trinchite como a de
cortar todas maneras de carnes. Titulo de la primera edicién
en castellano, (Teledo, 1525, pues eatéd en duda 1la gque Be
seflala de 1477 en la misma ciudad). Siguieron 1529 { Logrofio
y Toledo), 1538 y 1543 (sin lugar), 1549 (Medina del Campao),
1556 (Valladolid), 1562 (Zaragoza), 1568 (sin lugar), 1577
(Toledo), Palau dice gque hay noticias de otras ediciones
clandestinas del siglo XVI. Las ediciones barcelonesas en
catalédn fueron de 1520 (la primera comprobada), 1535, 1536,
1539, 1568, 1560 y 1578. Alfonso Reyes dice que el libro de
Nola <«alcanzdé unas veinte reimpresiones en ciente treinta
afloe»2® gin especificar qué afios conforman este periodo.

vintsterio en los bamguetes, que trabajar 4 tiento.,.

27  las circenstancias del fraile lo llevaron a poner bajo el ampare ¥ proteccifn de las serdficas

elas del divine San Diego, la publicacién de su cartilla de cocing que también llevaba lz misifn de ensenar vy
no gastar sucho al cocinar,...esta pequefa obra que quisiers fuese de alquaa utilided al bies comun, ¥ Bas
privcipalvente & gente de ecomomia, porque siemdo preciso y mecesario al qusto, cowe la wide humana se ha de
varteser cowo e5 fuste, teniendo presente #sta cartilla we se desperdiciard cosa glgurd...

28 Neéstor Lujdn da noticias de otros libros catzlanes ads antiguosy El libre del coch de Iz Canenja
de Tarragena, manustrito en 13313 no es wn libro de cocina simo un conjurto de  instrucciones sohre  los
alieertos que pueden coserse de acuerdo con el calendario litérgice; eran las instrucciones para la clerecia
del arzcbispade de Tarragona. Posterioramente, hacia 1350, se escribié £ libre de sest sery, del gue existen
dos copias manuscrites del sigle XV, y parece que se ecité hasta 1540. Ademds el autor hs tomado otre dato de
un inventario notarial de 1428 de una biblioteca donde figura el titulo Altre libre a coberfes de cuire blase,
Iibre apelat Perellar e de Menfar, libro que se desconcce. W, Lujdn, "La avestura literariz de e gastronomia®,
hevista fe Occidente, Madrid, no. 53, dic. 1985, p. 92.

28 Alforso Reyes. Nesorias de cocime y bodege winuta, Méxire, Fondo de Cultura Econdmica,
(Texentlel, 1989, p. 2¢
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[méds de 17 ediciones]

Miguel de Baeza. Los qguatro librog del arte de la
confiteria, Alcald de Henares, 1592. No tenemos datos de las
deméds ediciones v reimpresiones. [una ediecién]

Diego Granado. [ibro del Arte de cozina, Madrid, 1599; 1608
(Madrid), 1614 {(Lérida). [tres ediciones]

Francisco Martinez Montific. Arte de Cozina, pasteleria,
vizcocherfa y conserveria, Madrid, 1611; 1617, 1628, 1635,
1653, 1662, 1676, 1725, 1728, 1760, 1778, 1780, 1797, 1800,
1802, 1822 (Madrid); 1837 (Alcald); 1705 (Valencia); 1754,
1763, 1780, una de principios siglo XIX sin afio, 1807, 1803,
1823, 1982, (Barcelona). [por lo menos 25 ediciones]

Juan de Altimiras (o Altamiras). Nuevo Arte de Cocina,

sacado de 1la experiencia econémica, MWadrid, 1745. 1745
{Gerona), reimpresién con licencias de 1770, esta edicién se
copid a plana y renglédn varias veces=20; 1756, dos de 1760,
1778, 1779, 1791, 1814, 1817, 1822, 1840 y 1850 (Madrid);
1758 (reimpresa muchas veces a plana y renglén hasta bien
bien entrado el siglo XIX=1), 1767, 1812, 18ZZ, dos en
1840, 1846, 1871, 1879, 1905 (Barcelons); 1821 (Zaragoza).
Ademas Palau anota que de Barcelona y Madrid corren muchas
ediciones sin fecha de los tltimos afios del siglo XVIII vy
principios del XIX3=, [por lo mence 23 ediciones]

Libro del arte de cozina: en el cual se contiene el modo de
guisar, de comer en cualquier tiempc ansi de carne como de
pescado, ansi de pasteles, tortas y salsas, conservas, y de
principios, a la Usanpa Espafiola de nuestro tiempo.
Compuesto por Domingo Herndndez de Maceras, cozinerc en el
Collegio Mayor de Oviedo..., Salamanca, 1607. No hay noticia
de otras ediciones y parece que la obra se ha perdido=2.

20 Bntonio Palau v Dulcet. Masual del Iibrers hispavo-awericaso, Barcelona, Libreria Anticuariz,

1973, wol. 1, p. 53

21 [ogc. cit,
32 Palaw v Duleet. Marual dei Iibrero..., 22, ed., E948, tomo I, p. 252

2= Cfr. ¥a. dei Carsen Simdn.*0bras cldsicas espadolas sobre aliwentacion®, Revista de Ocoidente,

Madrid, no. 3%, diciesbre 1983, p.&7
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Arte de reposteria, en gue se contiene todo género de hacer
dulces secos, ¥y en liguide, vizcochos, turrones, natas:
bebidas heladas de todos géneros, roselis, migstelas... Con
una breve inatruccién para conocer las frutas, y Bservirlas
crudas. Y diez mesas con su explicacién. Su autor Juan de la
Mata, Repostero de esta Corte..., Madrid, 1748; 1786 v 1791
tamblén en Madrid. [por lo menos tres ediciones]

Enrique de Aragén, Marqués de Villena. Arte Clisoria o
tratado del Arte de cortar del cuchillo, Mgdrid, 1766. Esta

fue la primera edici6én del manuecrito que ge conserva en la
biblioteca del monasterio de El Escorial. E1 Marqués de
Villena, quien se ha considerado como autor - también hay
polémica sobre la paternidad del Arte Cisoria- vivié de 1384
& 1434. La obra presenta las reglas para el arte de trinchar
¥y un catdlogo de la despensa medieval.

III TLIBROS DE COCINA IMPRESOS Y MANUSCRITOS

En su trabajo sobre libros de cocina editados en el periodo
colonial en Latincamérica, John Super pone énfasis en las pocas
ediciones espaficlas y concluye que +tanto en Egpafia como en
Portugal la pobreza de ediciones durante los sigloa XVI, XVII ¥y
XVIII tal vez explique la escasez de libros de cocina rublicados
en Latinoamérica34. Pero Super deja de lado la ecantidad de
reediciones que se hacen de estos ocho titulos a 1d largo del
periodo analizado e incluso hasta principios del siglo XX. 5i
hacemoes caso 86lc de los registros de Palau, quien hace hincapié
en que este género de libros suele ser de venta continua, de agui
sus infinitas ediciones28, tendremos gue en el periocde gque nos

34 Fight coekbooks or se for 350 years publishing histery, & weager showing, perhaps reflective of
¢ culture that did wot hold food in Mgh esteen, John Super, “Cookbosks and ceiture in early Latie Awerica®,
penencia presentada en 1492, £ eacuentro de dos comidas, Puebla, julie 19%9Z, secano, p.9

28 Palay y Duleet. 8p. cit.
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interesa encontramoe en total mas de 60 ediciones de estos ocho
tituloa, 8in contar todas aquellas que se afirma existen sin
fecha. S5i con esto tratamos de obtener un cédlculo de la cantidad
de wvolimenes impresoe, tomando en cuenta que  segin Robert
Escarpit en su [a revolucién del 1libro 26, los tirajes de
libros eran de uncs mil ejemplares en el slgle XVI v de 2 mil a 3
mil en los siglos XVII y XVIII, resulta que, tomando ls media de

2 mil ejemplares por 60 ediciones, el total es igual a 120 mil
copias. Este e2 un dato aproximado, en el que no podemos dejar de

sefilalar las observaciones de Palau con respecto a que debieron
exigtir mdse ediciones imposibles de conocer hoy en dia®7.
Obviamente la afirmacidén gue hace Super se sustenta cuando
compara el nimero de ediciones de los libros de cocina ingleses y
francesea en el mismo periodo. En la Inglaterra del siglo XVII
habia al menos 27 libros publicados v en el siglo XVIII el ntGmero
se incrementd a 7628, En Franciae, de 1650 a 1699, habia 75
ediciones de libros de cocina con cerca de 90 mil copias., v de
1700 a 1789 se publicaron otros 155, haciendo un total de 273 600
copias mas2®P . Supongo gque para resaltar la “"pobreza” de las
ediciones espaficlas, los 78 libros ingleses v los 155 franceses
del sigle XVIII, =e refieren a titulos y autores diferentes, cosa
que no aclara Super ¥y que podemos dudar pues jserian tantos los
cocineros que en Francia e Inglaterra tenian oportunidad de
egeribir vy, mas aﬁn,_ﬂe editar sue trabajoe? L0 en realidad se
trata de reimpresionéﬁ de los auntores mAs conocidos, v de los

titulos més o menos antiguos? De cualquier mandra debemos

3€  Citado en Salvat, £I libro, ayer, hoy y wafana, Barcelona, Enciclopedia Salvat de Grandes Temas,
no. 42, 1973,p.44

27 woodratdndose de un libre del que se hacia un use constante, w0 es estranp se perdiese la
edicior, lo wiswo que otras, descomecidas para wmosotros v que sequramente haw existido, Palau y Dulcet. fp.
cit.y Za. ed., 1948, teso XI, p. 104 .

38 Super, 0p. cit., p. 8

38 gc, ot,
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reconocer que, hasta donde tenemos informacién, efectivamente
Francia e Inglaterra tuvieron muchos mids ejemplares de libros de
cocina impresos para beneplécito de los comensales. Esta
circunstancia seguramente responde a peculiaridades de cada
sociedad que deberédn snalizarse detenidamente para entender las
diferencias.

Me interesa ampliar la reflexién de John Super refiriéndome
a otras posibilidades en la trasmisién del conocimiento y 1la
tradicidn culinaria de Espafia y la Nueva Espafia. Esas formas de
trasmlisidén tienen que wver con 1la prdctica de la escritura ¥,
seguramente también, con la tradicién oral y la inclusién de los
productos americanos como ingredientes complementarios, e incluso
como ejes o vértices de sabor gque propusieron nuevas formas de
combinar los alimentos, aungue las técnicas para prepararlos v
los métodos para mezclarlos continuaran o cambiaran minimamente.
A lo largo de la realizacién de este trabajo recopilé datos para
proponer el estudio de la escritura (manuscritos) de recetas;
eobre la oralidad es imposible comprobar su intervencién, peroc es
posible inferir que era wuna préctica comn. Es interesante
partir de la reflexidén que John Super presentd en Puebla,
planteando dos puntos importantes:

I. La relacién gue existe entre literatura culinaria,
espﬂcificamantp libros de cocina, y los patrones de
consumo de alimentos, ¥y .

Fi

II. Cudndo y dénde se publicaron loes primeros libros de

cocina en América Latina.

Para armar las respuestas al primer planteamiento falta
muchisimo trabajo por hacer, lo més seguro es que el rompecabezas
s6lo pueda hacerse en estudios de caso regionales. Y eobre el
segundo, es revelador lo que el trabajo de Super noe da a
conocer. 51 bien en la Nueva Espafia desde finee del siglo XVIII

el problema de la escasez de alimentos habia generado una serie
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de debatees y polémicas que dieron como fruto la publicacién de
recetas y consejos para el alimento de los pobres49, es hasta
el siglo XIX que ge editan libros de cocina en el México
republicano. Los primeros pudieron ser el Novfisimo arte de cocina
de Simbén Blanquel y EI cocinerc mejicano de Mariano Rivera
Galvén, amboa de 183141, Para llegar a este resultado el autor
revisé los ocho tomos de la Biblioteca hispano-americans y los
cuatro primeros de La Imprenta en México (ambas obras de José
Toribio Medina), el Manual del 1librerc hispano-americano de
Antonio Palau, The catalogue of cookbooks (que registra 8 mil
volimenes) de la Biblioteca Puablica de Nueva York, la
Bibliographie gastronomique de Georges Vicaire (compila 2 500
libroe de cocina)}, y afirma que los vacios dejados por libros de
cocina antiguos tanto hispanos como latinoamericanos, Bse
confirmen en las colecciones de 1los grandes gastrénomos vy
bibliéfilos, sin dar las referencias de ellos4Z,

El historiador e86lo conocié 1la referencia de un 1libro de
cocina colonial, el Libro de cozina, en que se contienen muchas ¥
egpeclales viandas que pueden con ellas las personas de gusto,
desempefiar la mds solemne funcidn, Tehuacan, 10 de mayo del afio
del Sefior de 1780, citado por Amando Farga4®. Ante la poca
informacidén gue Super tuve en suerte recopilar es muy pertinente
la reserva que declara en su trabajo después de conclulr que la
escritura esobre comida en el mundo hispano rara vez incluyé
libros de cocina; que los métodos de preparacién de alimentos

tuvieron menos atencién que en Europa y la Nortemaérfca ingless;

40 la Gareta de México, vol. 6, 19 noviesbre 1794, vol. 11, 23 enero 1803; y en particular la obra
de Antonio de Alzate y Ramirez Comsejos atiles para socorrer a la wecesidad en tiewpos que escaseas los
cosestibles, Wéwico, Felipe IdAiga y Oetivercs, 1786, Super propone gque el trabajo de Alzate pudiera
tensiderarse coec el primer libro de cocina publicado en México.

41 Super, 0p. cit., p. 10

42 pe, ot

43 Aeando Farga. Kistoria de la conida en México, Mérico, Costa Amic, 1988, pp. 253-254
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que & pesar del encuentro de nuevos alimentos ¥ la eceptacidn de
estos a la dieta europea asociéndose productos de diferentes
grupoe esoclales y étnicos (africanos, americanos ¥ europeos),
rara vez se escribian libros de cocina, si es que llegaron a
eacribirse; que esto ers raralelo con la modesta atencidn gue se
le dedicé a los 1libros de cocina en Espafia y Portugal: para
después, sensatamente, decir <«this conclusion should be stated
with caution»44,

Por mi parte pienso que no es que ge diera menor atencién &
la preparacién de alimentos que la prestada por ingleses o
franceses en la misma época, sino que seguramente las formas de
atender tan vital cuestién fueron distintas. La trasmisién de las
costumbres y el conocimiento de las maneras de preparar v
consumir los alimentos "a la espafiocla”, no necesariamente era
pogsible 86lo a través de rublicaciones. En la Nueva Espafia los
manuscritos Jugaron un papel muy importante ¥, por spupuesto, la
tradicién oral conjugada con la préctica, los utensilios y los
producteos disponibles. A lo largo de esta investigacién pude
reunir noticias de nueve libros, y algunos cuadernillos v hojas
sueltas manuscritos del siglo XVIII gque registran recetas de
cocina:

1. pe Dominga de Guzman. Probablemente iniciado hacila 1730,
registra algunos afioe entre 1750 ¥y 1799; probablemente
8iguié wuséndose en los Primeros afios del siglo XIX. [358
recetas] 3

i

2. Libro de Cocina del Hermano F. Geronimo FPelayo. Hecho en
el aflo de 17680, en el Dia 17 de febrero. [348 recetas]

3. Libro de cocina. Convento de San Jerdénimo. Seleccidn ¥
transcripeidén por Sor Juana Inés de 1la Cruz. Sin fechsa,
coplia en papel del siglo XVIII. [37 recetas]

49 Super. fp. cit,, p. 10
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4. Arte de cocina. Escrito por superior mandatc, Puebla,
1796. [Colecclédn Virginia Armella de Aspe]

b. Cuadernc de gulsadoa. Soy de Maria Leon de Gomez. "Lo
forman cinco cuadernos diferentes en calidad de papel ¥
grafia. Unos son del siglo XVIII y otros del inilcio del XIX"
48, [Coleccidén Virginia Armella de Aspe]

6. Diccionario de cocina, "La ohra ge encuentra manugerita
y estéd encuadernada en forma e sobre, en piel caté, a

estilo de la época'48 (isiglo XVIII?).

T. Libro de cocina, en que se contienen muchas y especiales
viandas que pueden con ellas las personas de guato
desempefiar la mds solemne funcion. Tehuacan a 10 de mayo de
1780. "Dicho cuaderno contiene 179 receta=s, &algunas con
denominaciones pintorescas, entre las clésicas de aquella
&poca” 47T,

B. Libro de cozina Por José Zaragozsa. Con caligrafias del
siglo XVIII y XIX, ein lugar ni fecha. [Propiedad de Salomén
Tanuz Zorrilla, Mazatldn, Sinalca<B]

9. Josefina Muriel afirma que “ae conocen otros
cuadernillos v hojas sueltes procedentes también de
conventos, escritos en el sigle XVIII, que pertenecen a
colecciones particulares. Todos andnimos"49,

10. "De ese mismo silglo conocemos un recetarioco completo que
se encuentra ern nuestro Archive General de 1la HNacién v
seguramente existirdn alguncs mas 80, i

F

48 Josefina Meriel, Cultura fewerina movohispara, Mexico, UNAM/IIH, 1962, p. 479
48 lpc. cif,

47  Farga. 0p. cit., pp. 253-254

48 Sr, Fuentes, Libreria Madero, México, D.F. Inforsacite personal |

48 Wyriel. Op. cit. p. 47B |

B0 [or, cit. Lamentablemente este manwscrito estuvo perdido tedas las veces que o solicité para

consultario.
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31. Sin aclarar fechas nil lugares Amando Farga informa:
"Existen dispersos en viejos hogares de abolengo cuadernos
de estos apuntes, y algunos otreos, manuscritos curiosos, en
manoeg de coleccionistas"®1i, Y, “...en poder de algunos
particulares, hay algunas libreteas que contienen las varias
préacticas de solicitas amas de casa, que se guardan como
jovas de recuerdo familiar"62,

También tenemos noticias de libros de cocina manuscritos en
el siglo XIX vy principios del XX:

1. Libro de cocina para el uso de 1a Sefiora Dofla Clara
Garnica, 1852. [Coleccién Carmen Pérez Sslazar de Ovando]

2. Libro de cocina del uso de la Sefiorita Guadalupe Ovando,
1857. [Colecclién Carmen Pérez Salazar de Ovando]

3. Recopilacidén de recetas ¥ guisados de Emilia Priani,
1864. [Coleccién Virginia Armella de Aspe]

4. FRecetaa de mi ILolita chula, sin fecha, letra del siglo
XIX. [Coleccién Carmen Férez Salazar de Ovando]

5. FRecetas Prdcticas para la Sefiora de la Casa sobre Cocina,
Keposteria, Pasteleria y Neveria, recopiladas por algunas
soclias de la Conferencia de la Santfsime Trinidad, para

sostenimiento de su Hospital, Guadalajara, 1868. "...de cuyo
cuaderno, escrito en diversas caligrafias, se obtenian

coplas previo Tago, para el sostenimiento de la
comunidad"&3, £

#

;
6. Libro de Recetas, de la provisioria de las religiosas
Carmelitas Descalzas de Jesis, Maria y José, Morelis, 15 de
octubre de 18G7.

T. Recetario de cocina mexicana. Edicién privada de José L.

B1  Farga. Op. cit., p. B
B2 [bidew, p. 253
B3 Farga., 0p. cit., p. 254
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Cosaio [México, Vargae Rea impresor, 1968), del libro de su
abuelsa Ma. Luisa Soto Murguion de Cossio, casada en 1863.

8. Recetas de biscochos de desayvuno Galletas, dulces ¥y
otros. Edicidén privada de José L. Cossioc (México, Vargaes Rea
editor, 18968), del 1libro de su tia Guadalupe Cossio y Soto,
con fecha 27 de marzo 1901.

9.
Fondo™ 86 "cilbara dEcohomicar0° Soaana- ledfefEn, 1ET488:

Publicacién de las recetas de Carmen Cabrera de Del Hoyo,
madre del compilador, quien dice que las toma "...de una
libreta manuscrita muy a principios del siglo XX, en la que
una Jovencita Jerezana...recogid, antes de casarse, las
mejores recetas de la tradicién familiar'.

Ciertamente nos faltan referencias de libroa de cocina
manuscritoe del siglo XVI; vy del XVII podemos considerar sdlo
dos, el copiado por Sor Juana (pues, chD. dice Josefina Muriel,
el gque sBe conoce sobre papel del siglo XVIII debid ser una copia
del manuscrito olégrafo de 1la poetisa)B4, y el propio del
convento de San JerdSnimo, probablemente también manuscrito. Ho
obetante, intentamos dar una visidn, dentro de la Hueva Espafa,
contraria & la que presenta John Super cuando afirma que durante
la época colonial raras veces se trajeron recetas a Latinoamérica
para formar libros de cocina ¥y que & pesar del encuentro de
nuevose alimsntos y su aceptacidén a la dieta europea, combinédndose

productos de diferent%ﬁ grupce egclales y étnicos, rara wvez se

:

F
Sabemos que los primeros colonos treisn consigo, como parte

egeribian libros de cocinaeBs,

del matalotaje, sus ollas, vasijas, cantaros, sartenes y deméds

trastos con que preparabsn sus alimentos durante el viaje ¥ para

g4 Josefina Muriel, “Fresestacion” al Llibro de Cocina. Cosvente de San Jercnimo. Seleccison vy

trarscripcier  por for Juana Tebs de 1z Cruz, Tabasco, Asociacidn Cultural para las Zonas Rurales de Tabasco,
1979, p. §

88  Super. 0p. cit., pp. 7y 10
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despies llegados a tierra®®. Pero también los gque vy&a estaban
asentados escribian a sue familiares para gque trajeran los
utensilios de cocina y provisiones comestibles necegarias. Como
Sebastién Pliego quien en 1581 escribié deade Puebla a su mujer

recomendandole lo gue debia cargar en el viaje:

De la del pan mete para cada umo un quintal de bizcoche, y para todos un
quintal de pasas, tres jamones de tocino, almendras, azicar, una arroba
de pescado, otra de tollo especial, un celemin de garbanzos, avellanas.
De casa trae wuna buena sartén ¥ un asador, hataca y una cuchara. En
Sevilla compra una olla de alambre v rlatos y escudillas, més un
hervidor; de wino dos arrchas, de vinagre otras dos, v una arroba de
aceite, y mds lo que vuestra voluntad fuere. Compra dos arcas para echar
todo lo que habéis de comer, u os lo hurtarén todo, v para que durmiis
encima B7

Entre el wvaliosisimo ajuar culinario isseris posible que
cargaran algin libro de cocina? Para aquellos tiltimos afice del
siglo XVI el libro de Ruperto de Nola se habia editado por lo
menos 17 veces; y si no traian libro impreso, probablemente la
sefiora, si sabia escribir, habria hecho una copia manuscrita de
las recetas mis apreciadas. Mario Hernéndez nos da otro punto de
vista:

Yo creo que los recetarios antiguos no viajaban con los colonos, que
aolian se gente modeata, aino con las autoridades; obispoa, regidores,
notarios vy otros personajes que viajaban, incluso, con su cocinero
B

Esto ocurrié en Canarias que, a fin de cuentas, su conguista, con todos
sus errores, fue un ensayo para la de América 68

&+

)

B8  Jost Luis Nartinez. Fasajeros de Indias, Viajes trasatldnticos en el sigle X¥], Wadrid, Alianza,
(R, 333), 1987

B7r José Luis Martinez. E! wwndo privade de los esigrantes en Indias, México, Fondo de Cultura
Econdmica, {Cuadernos de la Gaceta, 82}, 1992, p. 49

BE Hasta donde sabeans, el de cocinero era un oficie independiente, es decir, gue no pertenecia a up
gresio. los rocieeros esperisentados gue no temian emplen salian con mandil ¥y cuchara a las ferias de
contratacidn. Con se westipents caracteristica, junto con los  jornalercs apricelas, ordefadoras, domésticas vy
dends trabzjadores, Ilasaha 1z atencién de lgs posibles patrones,

BB Marip Werndndez Buenn, correspondencia personal, 2 agosto 19%3,
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IV LIBROS DE COCINA
COPIA, PRACTICA E INVENCION

Log 1libros de cocina eiempre se han escrito teniendo como
referencia & los gque le preceden, aunque los autores no lo
reconozcan. Pcr ejemplo Nola ocupb el gprte Cisoria del Marqués de
Villena para preesentar el capitulo sobre el trinchante; a su vez
Nola influyd en el trabajo de Martinez Montifio ¥ Diego Granado,
en la primera parte del [Libro de Arte de Cocina copié literal-
mente varios capitulos y muchas recetas del Libre de Coch B89;
Juan de Altimiras coplé recetas de Montlfio®l, pero eate
cocinero si reconoce la consulta a otros libros («he leido libros
v manuscritos en la materia...®») y, con la obviedad de quien sabe
coémo s=e hacen las comsas, da ¢«facultad e padrino® a sus lectores
para que cambien los nombres de las recetas, sl estos no les
gustaren.

En los libros de cocina esee cumple 1la regls gque rige a la
produccidén literaria, segin la cual <«Todo lo nuevo en literatura
[y en libros de cocinal] no es mAs que material antiguo vuelto &
formar [y, afiadimoa, a experimentar]»®2. De la misma forma
sucede con los libros de cocina manuscritos. Por ejemplo,
suponemos que Sor Juana copid, s6lo una parte del libro de cocina
.del convento de San Jeronimo, asi lo declaré en €l soneto de
presentacidn:

Lisonjeando oh hermana de mi amor propio
Me conceptuo formar esta escritura

del Libro de Cocina v jque locura! 7
cocluirla ¥ luego vi lo mal que coplio .. _€3

-

8o Cfr, Wanuel Hartinez Llogis. "las grandes cocinas del Revaciwiesio”, Revista de Occiderte,
Kadrid, no. 3%, diciesbre, 1985, p. 41

B1 Ep este camitulo veremos el ejeaplo de la failina worisca, a la oue casbid el nosbre por Gallipa
coe acederas.

B2  Northrop Frye. “Littérature ef wyle®, citedn por Helena Beristdin. Dicciomario de retorica y
pottica, Wéxice, Porrda, 1985, p. 239

83 f[ibro de Cocira. Convento de San Jerdnizo..., p. 13,
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Recorriendo las obrae completas de La décima Musa, hallamos
referencias a la capacidad de experimentacién que practliceba en
la cocina conventual®4. Esto nos permite tener conestanciaa de
que también en la recopilacién de recetas culinarias interviene
de manera importante la préctica més o menos conetante de egta
tarea de la alquimia doméstica.

Buscando en otros manuscritos la poeibilidad de que tuvieran
recetas copladas de 1libros impresos, nos rreguntamos 8i el gpte
de Cocina manuscrito "por superior mandato” en Puebla en 1796,
i(Be tratard de una copia completa del Arte de cozina de Francisco
Martinez Montific? Es probable porque dofia Dominga de Guzmén, unos
afioa antes, copid algunas recetas publicadas por el cocinero de
Felipe III®5. No son copia literal, unas son parafrasis, otras
un escueto resumen y no faltan aclaraciones diferentes & las de
la versién impresa. A continuacién wveamos la manera en que ae
escribieron 14 recetas copiadas en 1la recopllacién de dofia
Dominga -las anteceden las tres cifras con que las hemos

numerado-, y enseguida el texto de Montifio&e.

64 “.oaiQué os pudiera . contar, Sefora, de los secretos naturales que he desrubierto ectandn
guisando? Weo que un huevo se une y frie en la manteca o aceite ¥y por contrario se despeqaza en el almibar;
Yer que para que el azicar se conserve fluida basta echarle una seuy miniea parte de agud N que haya estado
seshrillo u otra fruta agria; ver que la vema v clara de un sisse huevo son tan contrarias, que en los unos,
que sirven para el azicar, sirve cada una de por iy juntas no... Bien dijo Lupercio Leonarde, gue bien se
puede filosofar y aderezar la cena. Y yo suelo decir viendo estas tosillas: 8i Aristdteles hubiera guisado,
euche mdc hubiera eserite”, Sor Juana Inds de 1z Cruz. Respuesta a Seor Filotea de la Cruz, 189!. Sergio
Fernindez, comp. Sor Juaza Imés de Ia Cruz. Textos. Ura artelogra general, México, SEP/UNAM, (Cldsicos
asericanns, 11), 1982, pp. 328-329

28 Suponpmgue no es suficiente el hecho de gue dofa Dominga de Buzedn haya copiado recetas de
Hontifin, para afirmar la probabilidad de que el Arte de Cocinz (Fuebla 1796), sea una copia dei miseo libro. La
cokgrobacidn de  esto serd tan fécil como podamos -tener oportunidad de revisar el sanuscrito de la sefora de
fispe, lo que nos interesa es resaltar la presencia en la Nueva Espanz del libro de cocina espaficl mds fasoso.

88  |a ortografia y puntuacidn son las gue aparecen en ambos libros, Para las recetas de Mentido
ocupé la edicién del sigio XVIII del Museo Franz Mayer, pues la que poseo es on facsimil de 18074,
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133.53.1 @Gallina morisca

asaras las Gallinas y luego arae los cuartos cortaras un poco de Xamon
mii menudito y lo freiras mul bien con sebollas picadas asta que este
bien {frito pero asta que este bien frito el xamon le echaras la sebolla
mul menudita y echaras las Gallinas en eate xamon v echale el caldo aata
cubrirle un poco de bino blanco ¥ un poco de binagre y manteca se sasona
con todas espesias ¥ ha de salir un poquito agrio v si quisieres echar
berdura podras.

Gallina Morisca

Asarés un par de gallinas, y luego haras los quartos, y cortards un poco
de tozino en dados muy menudos, v los freyras muy bien hafta que eften

blancos, v echale wn poco de ecebolla picada muy menuda, y ahogards las
gallinas en efte tozino, y cebolla, echale caldo quanto fe cubran, v
echale vn pogquito de vino, ¥ vn poco de vinagre: v fi huviere un poco de
manteca frefca fe le puede echar. Sazona con todas efpecias: en efte
prlatille no fe echan huevos. Ha de falir vn poco agrio: fi le quifieres
echar vn poco de verdura picada podras. [p.66]

134.53.1 pichones ensapados

tomaras los pichones resien muertos y pelados con agua caliente y
abrelos por las esgpaldillas desde la cabesa asta la cola ¥y sacas el
pellejo sin ronperlo y cortaras las piernas de manera que queden los
muslillos y los alones en el pellejo cortando los alones por las puntas
prondras el pejo [sic] sobre un tablero y lo rellenaras con la carne del
mismo pichon ¥ ternera picaras la carne y freiras =xamon picado ¥ en
estando medio frito sele echa un poco de sebolla cortada a lo largo v la
freiras con el xzamon ¥ luego echaras llervabuena culantro berde v
mejorana perejil mui poco ¥ 8i no hai llerva buena ni culantro berde mas
que sea seco ¥ molido & de ser y echaras en el sarten la carne picada ¥
la freiras y luego ehcas ocho guebos crudos y rebuelbelo con la cuchara
asta que esta bien seco el relleno y luego echalo en el tablero y picalo
mui bien y metele otros quatro guebos crudos v sasonalo con todas
espesias ¥y agrio de limon ¥ pondras llemass de guebo duras en el pellejo
¥ pedasos de baca en trositos y luego echaras el relleng v coseras el
rellejo del pichon con una abuja ¥ una ebra de ylo larga ,de manera que
en el pichon no haiga mas que una ebra pondras los pichones en una
casuela con lonjas de xamon ¥y ajo ensima y lo pondras Al fuego tapado
Con un Comal con lunbre arrbs [aic] vy abajo y despues de asados estiras
por la punta el wylo y saldra todo vy sirbelos scbre unas ojuelas mui
delgadas y echales Almibar 8in tocar a los pichones v echales Almendras
a las ojuelas picada la Almendra mui menudita echale canela afladiendole
mas agrio de limon ¥ eino quieres serbirlos sobre ojuelas sirbelos sobre
acpa dorada

FPichones enfapados
Tomaras quatro pichones recien muertos, v pelados en agua caliente, v
abrelos por las efpaldas, vy defde la csbeca hafta 1la cola, folo el
rellejo: luego los iras defollando; demenera que no fe rompa el pellejo,
v cortards las piernas, de manera que queden los muslillos en el



pellejo, v los alones, cortandolos por las puntas. Luego pondrés el
pellejo fobre el tablero, ¥ lo rellenaras con relleno de la mifma carne
de los pichonee, v ternera, & cabrito, v plesrds la carne, v frelréas
tozino en revanadillas delgadas: v en eftando medio fritas, echa vn poco
de cobolla cortada a lo largo, v lo freyras con el tozino. Luego echaras
v poco  de yervabuena, v cilantro wverde, v de mejorana fi la huviere,
peregil muy poco, porque fi es mucho da mal gufto en los rellenos, v fi
no huviere vervabuena, v cilantro verde, echafelo feco, ¥ molido.

Echaras en la farten la carne picada, v 1lo freiras: luego echa ocho
huevos crudeos, ¥ rebuelvelo todo con la paleta, hafta g efté bien feco

el relleno. [Luego tornalo al tablero, picalo muy blen, ¥y metele otros
quatro, 6 feis huevos crudoa, ¥ fazona con todas efpecias, y agrio de

limon, ¥y pondréds yemas de huevo duras en el pellejo, ¥ cafiss de wvaca en
trozos: luego echaréds el relleno encima, v coferss el pellejo del pichon
con vna aguja., v vna hebra de hilo larga, de manera gque en la coftura no
ava maa de vna hebra, ¥ pondréds los pichones en una cazuela con lonjas
de +tozino debaxo, ¥ encima, v pondrasla al fuego, ¥ tapala con vna
cobertera, echale lumbre debaxo, ¥ encima: y defpues de afadoa, tirards
por la punta del hilo, v faldra todo, ¥ firvelo sobre vmas ojuelas muy
delgadas, ¥ echales v poco de almibar por encima fin tocar 4 los
pichones. luego corta vna dozena de almendras en ragitas muy menudas, ¥y
echales por encima las ojuelas. §i gquifierea hazer efte relleno dulce,
echale agucar, v canela, afiadiendole mas sgrico. Tambien podras mezclar
efte relleno, v fi fuere smigo de dulece tu fefior, vn poco de pafta de
macapan mezclado con yvemas de huevos duros, vy mezclando con el relleno
de la carne. Si no quifieres fervir eftos pichones fobre ojuelas,
firvelos fobre vna fopa de natas, o fobre wvna fopa dorada. No fe dize
como fe han de hazer las fopas, porgque adelante las hallardin eferitas.
Efta fuerte de plchones pongo aqui, porgue es el ave gue mejor le
scomoda  defta manera; porgue tambien fe pueden hazer de pollos, o6 de
gallinas. [pp. BS-68)

135.55.1 capon relleno

cojeras un capon y 16 rellenaras entre cuero y carne de la manera en que
eata dicho en los pichones v dejaras v le dejaras [sic] el.pescueso v el
pico ¥y le cortaras el medio pico de arriba y despues ge relleno le
pondras de manera que entre la rabadilla por el pico ¥y el pescueso que
este por el lomo v ponle una lonja de mamon en la pechuga y asalo y
despues de asado Coje una dosena de llemas de guebo ¥ lo rebocaras [sic]
con ellas de manera que este bien cubierto ¥ luego le echaras una poca
de manteca Caliente v esponjara el rebocado vy  tomaras unos bollos de
rodilla v armaras con ellos el platon v con los capones

Otro capon relleno
Tomeréas vn capon, ¥ lo rellenards entre cuerc, ¥ carne, con ternera, v
algunas cafias de vaca, de 'la manera que eftd dicho en los pollos
rellenos, y le dexards el pefcuezo con fu pico, y cortards el medio pico
de la parte de arriba: v defpues de relleno pondrasle de manera, que
entre la rabadilla por el pico, ¥ el pefcuezo venga por el lomo, ¥ lo
embroquetards, v ponle vna lonja de tozino en la pechuga, ¥ afalo, ¥
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defpues de afado, toma vna dozena de yemas de huevos, y lo rebogaris con
ellas, de manera que efte bien cublerto: luego echa vn poco de manteca
caliente, y efponjard el rebogado, vy tomarés vnoe bollos de rodilla, ¥
armeréds el plato con ellos, v con el capon. Eftos bollos adelante diré
como fe hazen. [p. TO]

136.55.1 eppanadas de pollos
cojeras loa pollos loa abriras por las espaldillas como tengo dicho

atraa loa pichones ¥ los coseras con una ebra de pita 1arga tomaras
ojaldrado ¥ aras unﬂ oja grande y gorda v sobre e{la el pol o con la

pechuga para arriba y ponle otra oja de ojaldrado por ensima vy repulgada
¥ que la ebra de pita con que esta cosida que quede de fuera para que
cuando esta cosido pueda sacarse ¥ se cuese en ornc untando manteca y ase
le echa asucar en polbo por ensima v esta empanada a de llebar unas
longess de xamon delgadas asobre las espaldillas de cada pollo

Empanadas de pollos enfapados
Aparejards loa pollos, abriéndolos por las efpaldas, ¥ los rellenaras,
como tengo dicho atrée en los pichones, v los coferds con vna hebra de
hilo larga, y tomaras ojaldrado, y haréds vna hoja grande, v gorda, v la
pondrés fobre el tablero, ¥y fobre ella vn pollo, la pechuga para arriba,
v ponle otra hoja de hojaldrado por encima, y repulgada; ¥ haras de
manera, dque quede la punta de la hebra del hilo con que efta cofido
fuera, porque defpues que efte cozida la empanada, puedas tirar de ella,
y faldra toda, ¥y cuezela en el horno, y rafpale wvn poco de zucar por
encima. Y advierte, que efta empanada ha de llevar una lonja de tozino

- delgada, fobre las efpaldas de cada pollo.

Tambien fe pueden empanar eftos pollos, y pichones, enfapados en mafa
dulce, mas fe han de comer calientes. A todos eftos rellenos, fe les
podrd echar agraz quando efta pequefio, ¥y fe pueden echar paffas de
Corinto, v el agrio que les echaras dentro, no fea de vinagre, fi es
poisible [sic], fino de limon, o de agraz. Efta empanada de ojalgrado
[#ic], fe haze muy buena de vn capon relleno, porque con fola vna fe
hinche vn plato, ¥ podrasle poner el pefcuezo de fuera que buelva ézia
la pechuga, con vna.cubierta de ojaldrado, que quede la ,cabeza fuera.
[pp. 72-73] ;

137.56.1 conejos en mollo

los Asaras y los cortaras en rasiones y freiras sebollas cortada largs
con aselte ¥y echaras loa conejos v los dejaras freir bien v luego
gasonaras con pimienta, nues noscada v sjenjibre v echarss caldo de la
olla cuando cubran los conejos ¥ cuesan poco & poco ¥y les echaras un
poco de binagre v asafran

Conejos en molleo
Los conejos en mollo los asards, y los cortards en pedszos, v freiréds
cebolla cortada larga con aceyte, y echards los conejos dentro, v los



dexarfs ahogar miy blen, Luego sazonards con pimienta, nuez, v gengibre,
y echarée caldo de la olla, guanto se cubran los conejos ¥ cuezan muy
poco A poco, hasta que estén blen cozldos, ¥ echale un poco de vinagre y
azafrén, y los servirds sobre revanadas de pan blanco. Esto se entlende,
que ha de ser con buen acevie de Valencia, & con otro aceyvte gque sea muy
bueno. [p. 36]

138.56.1 otros conejos
Asaras loa conejos v despues de Asados picaras las piernas v los lomos y
asentaras eate picado sobre unas rebanadas de pan blanco ¥ pondras las

espaldillas v las cabesas alrededor ¥y mesclaras un poco de caldo con
aseite ¥ binagre, clavo, pimienta v sal v lo echaras por ensima del
gigote v ponlo a estofar un poco v sirbelo caliente ¥ si quieres guardar
el lomo de un conejo Aslo rebanadas para ensima del gigote

Gigote de conejos

Asards doa conejos, y despues de asados picaréds las plernas, ¥ los
lomos, vy asentaréds este picado sobre unas revanadillas de pan blanco, ¥
pondréda las esapaldillas, v las cabezas de conejos al rededor, ¥ luego
mezclards un poco de caldo con un poco de aceyte, vinagre, pimienta, y
sal, v lo echards por encims del gigote, v ponle 4 estofar un poco, ¥
sirvelo caliente. Y 81 quieres guardar el lomo de un conejo. ¥ hacerlo
revanadillas, v asentarlo por encima del gigote, parece muy bien.

[(p. 371

139.56.1 conejos frios parsa merienda
picaras toda la carne de los conejos la sasonaras con sal pimienta
aseite ¥ binagre ¥ aras una pocs de ensalada de todas llerbas y
conpondras el platon del Gigote y ensalada yras poniendo en el platon
monton por monton uno de carne y otro de ensalads v echa rajas deasitron
Granada encarnada v todas las cosas gue auelen echarle a la ensalada ¥y
unoe cojollos de lechyga enteros ensima

Otro gigote de conejos frios 7
Bsards los conejos ¥ picaréds toda la carne de los lomos, ¥ plernas, sin
dexar mas de las cabezas; vy sazonards de sal, v pimienta, v luego haras
una ensalada de todas vyervas, v compondréds el plato de tu glgote, v
ensalada, haciendo como una rosca en el plato, & ir poniendo
montoncilloe de carne, ¥ otros de ensalada, v en el medio pondrds un
poco de ensalada muy bien puesta, con todas las cosas que B8e suelen
echar, sus ruedas de limon, ¥ 8azonarla de aceyte, v vinagre; ¥y luego
adornarla por la parte de afuera con algunas rajas de diacitron, ¥
granog de granada vy confites, y todas las cosasg que suelen poner en las
ensaladas; v en medic pondrds uncas cogollos de lechuga entercs en pie, ¥
por encima del gigote, 6 salpicon aceytunas, quitados los huesos. Este
plato es bueno para merienda, porque ee ha de comer frio. Algunos les
llaman conejos en huerta. [p. 37]
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140.56.1 Salpicon
baca xamon de pernil Cosido v picado plmienta sal Binagre vy sebolla
picada

Salpicon de vaca
Pves que tratandose de falpicon, quiero avifar, que quando te pldieren
falpicon de vaca, que procurese tener vn poco de buen tozino de pernil,
cozido, ¥y picado, v mezclado con la vaca, y luege fu pimienta, fal, v
vinagre, v fu cevolla picada. mezclada con la carne, v vnas ruedas de
cevolla, para adornar el plato, es bueno, ¥ tiene gufte. [p. 38]

142.57.1 carnero eastofado

cojeras la pierna del carnero y la golpearas con la mano del Almires de
manera gque esten quebrados lea guesos y la mecharas con mechas de xamon
gque la atrabiesen toda v ponle unos clavos clavados por dentro ajos
pocos ¥ luego metela en una olla ¥ echale binagre pogquito Agua ¥
pimienta nues noscada ¥ no ha de llebar otra cosa ni otra espesia sal le
echaras tomaras una poca de masa ¥y una ollita que ajuste ala boca de la
olla y la taparas con esta masa y ala ollita de ensima le echaras agua
fria cada bea que se caliente para que no consuma la de la olla grande y
asi que este cosido echale un poco de pan tostado

Una pierna de carnero estofada

Tomards una pierna de carnero, que sea recien muerto, ¥y la golpearas con
la manco del almirez, de manera que estén quebrantados los huesos, ¥
mecharlashas [sic] con muchas gordas de tocino, que la atraviesen todo
por dedentro derecho por la hebra y ponle unos clavos de especia
hincados, alguncs &ajos; luego metela en una olla, y echale tanto
vinagre, como quepa en una cascara de media naranja, ¥y otra tanta agua ¥y
un poco de pimienta, v nuez de especia, no ha de 1llevar otra especia:
echale un poguito de sal, y tomards un poco de masa y harés un rollito,
v pondrasle por el borde de la olla:; luego pondrés encima otra ollita,
que ajuste en la boca de 1z olla grande, de manera, que con la masa no
pueda respirar, v de:resta manera la pondrés al fuego, que ses un poco de
rescoldo, ¥ la ollita que estd sobre la olla grande, ha ¢e estar llena
de agua, porque de otra manera se sacaria la olla de la pierma. GQuando
hays estado &1 fuego hora v media, la sacards del fuego, ¥ quita la
ollita, v vaelve la pierns, v torna & poner la ollita sobre la eclla y
vacia el agua caliente de la ollita, ¥ wuelvela &4 henchir de agua fria,
vy dexala acabar de cocer, v la hallards muy tierna, y con dos escudillas
de substancia sirvela sobre unas revenadillas de pan tostado, ¥ echa la
substancis por encima. Si la quisieres servir picado como gigote,
tambien es buena. Y advierte, que si no quisieren ajos en ella, que
importa poco que no los lleve, que 8in ajos se puede hacer. [pp. 489-50]

143.57.1 otro carnero
golpearas la pierna del Carnero v la pondras sobre la parrilla v asi que



este bién asada metele unos clavos y ajos y echala en sy 6018y 8&chale
un poco de bino tinto ¥ un poco de binagre y sasonalo con espesias
Negras como pimientas clavo vy echale xamon en pedasos y fritos sebolla
picada su sal y aguacaldo [sic] asta gue cubra la pierna y tapala con
una tapadera podras echar si quieres dentro membrillos v Almendras
tostadas dulse canela y la espesaras con una poca de Arina quemada
desasiendola en el mismo caldo de la pierna

Otra diferente

Golpeards la pierna muy bien, y la perdigards sobre las parrillas, v de
que esté bien perdigada, metele unos clavos, ¥ unos ajos, ¥ metela en
una olla, echale un poco de wvino tinto, ¥ un poco de vinagre, v sazona
con especia negra, ¥y echale tocino en dados, frito con un poco de
cebolla picada, v su sal, y agua 6 caldo, hasta que se cubra la piernsa,
v tapala con una cobertera, podrés echar dentro, ai quisieres, algunos
membrillos, 6 peros agrios, 6 almendras tostadas: v si alguna vez la
quisieres hacer dulce podris, afladiendole mas agrio, y canela: y si la
salsa, estuviere muy clara la espesards con un pogquito de harina
quemada, desatandolo con el mismo caldo de la plerna. [p. 51]

147.60.1 wun capon relleno con ostiones

tomaras los ostiones y haras un relleno con una poca de ternera vy
friendolo tode en el zarten con jamon le echaras una poca de berdura, v
cuatro guebos crudos lo rebolberas sobre la lunbre hasta que este bien
seco o cosido se sasoma [sic] con pimienta ajenjibre nues Noscada canela
¥ picalo sobre un tablero y echale otro par de guebos crudos v tendras
otros ostle [sic] ostiones aogados ¥ mesclados con el relleno y asi
enteros como estan echales un poco de Agrio de limon y relleno el capon
con este relleno enbroquertalo [sic] y perdiguese un poco v espetalo en
el Asador luego tomaras una lanprea fresca y lo rodearas el capon
Atandolo mui bien y lo pondras Asar y pondras Abajo un plato gque recoja
el sumo del capon y lanprearas wun poguito de Calde y pimienta ¥ mies
nogcada Clabo una nadita y tomaras rebanadas de pan v ponlas en el
prlaton y el capon ensima con su lanprea y echale la Salsa por ensima v
un poco de Agrio de limon o naranja vy sino Vbiere lanprea haras el capon
con ostiones y sirbelo sobre sopa dorada v se come calient?

Vn capon rellenc con oftiones

Porque voy tratando de rellenos, quiero poner aqui vn plato de carne, v
pefcado: ¥y fi te hallares 4 donde lo huviere frefco, aparejarés vn capon
para relleno, vy tomards ostras frefcas, ¥ harés wvn rellenc con vn
poquito de ternera, y oftras, y friéndolo todo en la farten con tozino,
le echaréds vn pogquito de verdura, y quatro huevos crudos, lo rebolveras
fobre la lumbre con la paleta hafta que efté bien feco, v fazona con
pimienta, y gengibre, y nuez, y picalo fobre el tablero, y echale otro
prar de huevos crudoe, v tendrds otros pocos de oftiones ahogados, y
mezclalos con el relleno, afi enteros como eftan, y echale wvn poco de
agrio de limon, y rellena el capon con efte relleno, v embroquetalo, y
perdiguefe vn poco, v efpetalo en el afador.

Luego tomards vna lamprea frefeca, v lo rodeards al capon atandolo muy
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bien, y lo pondrés a afar, v pondras debaxoc vn plato que recoja el gumo
del capon, ¥ lampreas echards alll vn poguito de caldo, ¥y v poco de
rimienta, ¥ nuez, y una migaja de clavo, v toftards revanadas de pan, ¥
pronlas en el plato, v el capon encima con fu lamprea, y echale la falfa
por encima, ¥ vn poco de agrio de limon, & naranja: vy fi no huviere
lamprea, harés el capon con hoftias: y firvelo fobre vna fopa dorada, &
de natas, y firvelo caliente. [pp. 69-70]

252.120.1 OtEQE bifjuelos de biento
tomaras media libra de harina floreada desatala con agua fria y una

poquita de eal y haras un batido como para aser ostias calentaras una
roca de manteca y guando este caliente echa el batido dentro del sarten
¥ menealo con el cucharon sobre unas brasas cuesela mui bien meneandolo
por que no s8e queme ni haga cortesa porque todo el togque deata masa esta
en que salga bien cosida echala en el metatse v majala y bele metiendo
Guebos poco a poco y majandola mucho hasta que este blanda v los Guebos
no han de ser todos con clara sino la mita y haslos un poco Grandes

Bufiuelos de viento
Tomards wn poco de harina floreada cofa de media libra, defatala con
agua fria, ¥ vn poquito de fal, ¥y hards vn batido, como para hazer
hoftias: luego calentards +m poquito de manteca en una fasrten, como
para hazer vna tortilla de huevos; y quando efté caliente echa el batido
dentro en la farten, ¥y menealo con wn cucharon fobre vnas brafas; ¥
vendrafe 4 hazer wvna mafita encerada, y cuezela muy bien, meneandola
fiempre, porque no fe pegue & la farten, ni haga corteza, porgue todo el
toque defta mafa eftd en que falga muy bien cozida de la farten, porque
fi fale bien cozida, en ninguna manera pueden falir malos los bufiuelos.
En eftando cozida la mafa, echala en el almirez, v majala muy bien, v
vele metiendo huevos poco 4 poco; ¥ majandola mucho hasta que esté
blanda, ¥y los huevos no han de fer todos con claras, fino la mitad,
porque no efponjen demafiado, v fe hagan refquebrajados. Eftos bufiuelos,
fi los pafares por almibar, v les echares un poco de canela molida por
enzima, hafiendo loe bufiuelos, entiendo que ef 1a mejor fuerte de
bufiuvelos que fe hazen. [pp. 202-203]

r

'l

253.120.1I. otros bifinvelos de queso fresco

tomaras el queas [sic] fresco y quitale la cortesa y sobalo en el tablero
cosa que no le quede boton ninguno y 1luego echale un poco de Arina v
llemas de guebo hasta que quede un poco blanda ¥ luego pondras un sarten
con mucha manteca de manera que no se caliente mucho ¥ luego echaras uno
[8ic] bufivelos grandes v redondos v deja el sarten con poca lunbre gque
ellos se yran boltendo cuando esten cosidos sin que lleguen aellos [sic]
v ge les echara Almibar

Bufiuelos de gqueso fresco
Tomards el queso hecho del propio dia 6 un dia éntes, y quitale las



cortezas, vy sobalo en el tablero, de manera, que no le quede borujon
ninguno: luego echale un pogquito de harina, v metele vemas de huevos,
hasta que esté un poco blando: luego pondrés una sartén al fugo, con
mucha manteca, de manera, gque no se caliente mucho. Luego haréds unos
bufivelos grandes, y redondos, y dexa ester las sartén con poca lumbre,
que elloe se irdn bolviendo sin que lleguen &4 elloe. Quando eatén
fritos, pasalos por un poco de almibar, 6 miel, y echale su canela
molida por encima: y de este mismo queso, 6 quajada bien esprimida,
podrée hacer bufiuelos majandola en el almirez, 6 echandole alli una poca
de harina, y sus huevos, de manera, que venga & estar bien blanda, v haz
tus bufiuelos con wuna cuchara. [p. 182; facaimil de 1807, Barcelona,
Tusquets, 1982, por faltar las pp. 207-208 del ejemplar de la biblioteca
Franz Mayer].

Tmbién encontramos recetas del libro de Juan de Altimiras,
Nuevo arte de cocina, en el libro de dofia Dominga. En este caso

sBe trata de dos:

17.8.1 Zanorias [aie]

pondrae & coser las zanorias con agua sal y luego las picaras v Iuego
las freiras en manteca con sebolla y echalas en una casuela v sasonadasg
con todas espeslas y echale todas espesias v echale agua caliente en
cuanto se cubran y se les echa dulse y binagre que esten dulses y agrias
¥ luego freiras una poquita de arins de manera que este bien quemada v
echala Al mismo caldo echales y echales Guebos duros y echalos que
glerban con las mismas zanoriss o estrellaselos alli

Zanahoriasks comida simple v bestial. Si te gustan las zanahorias las
pondrés & cocer con agua y sal y las harés rajas, con cebolla frita las
pondrés en una cazuela, y sazondndolas de todas especias v sal, las
echaréds agua caliente hasta cubrirse; 1las pondréds dulce de azucar &
miel, y vinagre, que esten bien dulces y agrias; luego freirds un poco
de harina que esté bien quemada, la desharés con el mismo caldo de las
zanahorias, y se trabard en un hervor, con que de alimento’brutal pasard
4 racional sustento, siempre ingrato y de poca sustancia. # (p.121]

49.23.1 Gallina morisca

ge Asa una Gallina y despues se Ase Cuartos y se echa a freir un poco de
xamon cortado en pedasitos con una poca de sebolla mul menudita y
despues sele [sic] echa unas pasas picadas y unos cogollos de lechugn se
sasona con todas espesias y se pone enla [sic] Casuela una capa de
Gallina v otra de recaudo vy del caldo en que s cosio la Gallina le
echaras lo que basta para que cubra un poco de bino y binagre da dos
hervores vy queda un poco agrio

Gallinas con acederas. pAss una gallina, hazla cuartos, vy con un
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poco de tocino en dados mul menudos frielos bien hasta que eaten
blancos, y échales un poco de cebolla mul menuda, reoga la gallina con
el tocino y la cebolla: le echards caldo cuanto se cubra con un poguito
de vino y un poaquiroc de vinagre, v 8i tuvieres un poco de manteca fresca
se lo puedes echar: en eate platillo no Be echan huevog: ha de salir un
poco de agrio. 81 le quieres poner un poce de verdura plcada bien
puedes, y en particular acederas, cualeaquiera que sean. [p. 63]

En muchas recetas del manuscrito de dofia Dominga hallamos
similitudes con las versiones impresas en los libros de Montifio ¥

Altimiras. Estas similitudes estdn tanto en el emplec del
producto bésico de la wvianda (carne de mamifero, de ave o
pescado, hueves, granos, oleaginosae, frutas), en los condimentos
(especias, yerbas, sal, azicar, frutoa, etec.) ¥ productos
elaborados previamente gue sirven de vehiculos intermediarics en
la cocecidn (aceites y manteca, vino, vinagre, azlcare y miel),
como en los pasos que s8e siguen en la técnica culinaria para
prepararlos. HEsto lo wvemos claramente en las €calabasitas
rellenas» (13.6.1) vy las (Calabazas rellenas (Altimiras, p. 26);
«frigoles Blancos Alcaparrados» (15.7.1I), «sopa de frijoles»
(16.7.1) v las Judias verdes, Potaje de judias secas y Otro modo
de Judias (Altimiras, pp. 114, 121 vy 122, respectivemente); «Giso
de abas berdes» (150.62.VIII) y Habas secas (Altimiras, p. 122);
«Conserba de espejuelos» (179.84.1) y Diacitron (Montific, p.
489); <«Guebos moleas» (241.113.1) y Plato de huevos mexidos
(Montific, p. 335), «éhicharrﬂnea de regalo®» (221.106.1) y Fruta
de chicharrones (Montifio, p. 214); <«pollos crespoe® éldl.ﬁ?.l} bl
Pollos afados con falfa, Pollos rellencs (ambos en Montifio p.
38); <«torta de Arros» (25.12.1) ¥ Cazuela de arroz (Montifio, p.
238); <«salesa de tomates» , «Otra manera de salesa¥ yv <«Salsa de
gitomates» (75.32.1I, 76.32.1 y 148.61.1I, respectivamente) y Paras
conservar tomates (Altimiras, p. 126); v otras més gue resultars
muy largo enumerar. En otros casos las recetas de dofia Dominga
comparten exactamente el miamﬁ nombre de las que registran estos
dos libros impresos, peroc su contenido no tiene nada que ver. Y

muchas recetas no tienen referencia a estos libros impresos,
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algunas de ellas las econtramos en los manuscrito de Sor Juana y
de Fray Gerénimoc Pelayo (manchamanteles, ante de mamey,
Jiricalla, alcaparrado, loco, wviudo).

La wversién de las recetas copladas por dofia Dominga se
distingue por no reproducir los comentarios v aclaraciones de los
cocineros, ees escueta, a veces casi en clave, &s6lec para
conocedores, reflejando la préctica de las férmulas aconseejadas,
comprobadas, mejoradas de acuerdo con lag circunstancias
personales, usando utensilios diferentes para la molienda
(molcajete y metate) y afiadiendo los rroductos disponibles.
Frecuentemente aparecen los <«chilitos® ¥ los jitomates no como
sugtitutos, sino como un ingrediente mas junto con el azafrén, el
clavo, los polvos de azicar, la pimienta, la manteca, los huevos
batidos, 1la canela y demas condimentos propuestos por los
cocineros en sus libros; el aguacate y el platano los usa Dominga
como parte del adorno de los platillos. Las técnicas también se
siguen, pero hay nuevas referencias al mezclar, el punto para la
maza de los bufiuelos es, por ejemplo, «asta que suene a tamaly».

Al llegar a este punto en el andliesis del menuscrito de
Dominga de Guzmdn, gquedaba comprobado que por lo menos algunas
recetas no eran fruto de 1a invencién, ni dictadas o
transmitidas oralmente para luego anotar lo que se recordase,
probablemente el conjunto sea resultado de una combinascién de
estas posibilidades, pero esta precisién dificilmente podremos
dibujarlae. Lo intereaénte rara pensar €8 cbdmo llegd a, Dominga de
Guzmén el Arte de cozina de Martinez Montifioc v el Nudvo arte de
cocina de Altimiras. (Era wuna copia manuscrita lo que ella
coneultéd? (0 entre sus amistades alguien tenia un ejemplar del
Altimiras o era propietario de una de las miltiples ediciones del
Montific? No tenge la respuesta rreciea, sin embargo las peaquisas
ge orientaron para tener referencias de la presencia de eatos
libros en la Nueva Espafia.
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V DE LA METROPOLI A LA NUEVA ESPARA

En la busgqueda bibliogréfica siempre quedaba desierto el
tema cocina®7?. Aunque log trabajos de Vicente Quesada, Irvin A.
Leonard y Edmundo 0 Gorman (todos anteriores a 1960) han dejado
claro que a la Nueva Espafia llegaban todos los libros que se
imprimian en la metrépoll, en las obras de estos autores ¥y en
bibliografias mas o menos generales, no encontraba referencias a
loa libros de coeina. Es como =i el tema, de tan normal y comin
porque todoes los dias comemos, se vuelve corriente, poco digno de
llamar la atencién del quehacer intelectual como para considerar
a los libros de cocina como produccién literaria, ¥y mucho menos,
como fuente histérica. O simplemente porque a los biblidgrafos e
historiadores se les olvida que comer no es sélo una céndida y
sencilla prédctica, inocente vy sin prejuicioa; o porgque frente a
la numeroga produccidn de libros religiosos, Juridicosa,
cientificos, filoséficos vy literarios, la edicién de 1libros de
cocina fue modesta. ;

El dato més precioso lo encontramos en la <«Advertencia®» con
que Julio Jiménez Rueda presentd en 1947 loe Documentos para la
historia de la cultura en México, donde habla del inventario de
los 1libros secuestrados por el Tribunal del Santo Oficio al
arguitecto Melchor Pérez de Soto en 1655, entre los que figuraban
"...algunos libros cqpioacﬂ. hoy en dia rarisimos, de los que
apenas se conoce algin ejemplar...el Libro de Cocina,de Ruperto
de Nola..."8B. El listadoe de este inventario tambidn registra
el "Arte de cocina, por Francisco Martinez"e®, Por fin tenia
una evidencia de que ya, a mediados del Biglo XVII, exactamente
un eiglo antes de que dofia Dominga iniciara su manuscrito, habia

B7  Para el siglo VI no pude encontrar referencias al respectn,

88 Archivobeneral de 1z Nacién. Documentos para la histeria de la cultera e Wéxico, México
AGN/UNAM, Imprenta Universitaria, 1847, pp. V-VI

85 [hidea, p. 48
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dos libros de cocina espafiocles en la ciudad de Méxilco. Es notorio
que en la larga lista de 1 663 volumenes, varios tituloe (de
librose religiosos, de medicina vy otras cilencias, ¥y de
literatura), sBe repiten de tres a cinco vecea pero los libroas de
cocina 865lo ese nombran una vez cada uno. Probablemente entre su
biblioteca personal Pérez de Soto estuviera guardande libros de
un amigo libreroc {8 guien se nombra a lo largo del proceso),
prues en wvez de colocarlos en anaguelea, los tenia en arcones,
batiles ¥ petacas; mientras gque , tal wvez, los dos libros de
cocina estuvieran a la mano para una facil consulta. De
cualauier manera la abundancia, variedad y calidad de los libros
del maestro mayor en la construccién de la Santa Iglesia
Catedral, no tiene comparacidn con las demds bibliotecas
personales de la Colonia79. Pérez de Soto fue acusado de
astr6logo ¥ por tener «€libros prohibidos de astrologia judiciaria
y usar de ella®»; por tal acusacién fue llevado a las carceles
secretas del Santo Oficio (13 eneroc 1655) en donde dos meses
después lo asesindé su compafiero de celda, guien luegoc se quitd la
vida a los 20 dias. En octubre de aquel afic los libros fueron
expurgados por el Santo Oficic, ¥ en diciembre la viuda de Pére=z
de Soto pide al Tribunal se 1le entreguen los libros y papeles
manuscritos de su esposo <€gque no fueren los que prohibe el
expurgatoric v los que ubieren vya expurgado®»”i, En especial le
interesaban dos para ,yEnderlus a un comprador seguro, los demds

los wvenderia ¢por papel biejo porgue me parese cantidad
r

7O 'Entre ias bibliotecas privadas que existieron en Asérica durante la colonia, ninguna -sin duda-

aleanzd a tener la isportancia de la que pertenecid al arquitecto Kelchor Pérer de 5clo®. José Torre Revella.
Ef libre, la fmprenta vy el periodisme ewn Awérica dureete la dowinacion espancla, Buenns #ires, Casa Jacoho
Pecser, 1940, p. 110 '

71 Causa crewinal @ Melcher Pérez de Sete = Astralego., Sobre teaer libres prohibides de [z
astrolegia judiciaria v usar de ella, 1654, Biblioteca Central INAH, Fondo Reservade, Coleccidn Astigez, Toes
2-29, Inquisicifn lAA9-1834 {1319}, fs. 93r. 321r.
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considerable y me hallo mui nessesitada»?2, No sabemos qué
suerte corrieron los ejemplares del Montific y del Hola; & la
viuda poco le servirian pues no sabia leer, segin consta en el
Proceso; dencontraria un comprador interessado en ellos?,
Lterminaron como envoltura de chorizos y cuetes? 0, tal vez, el
Inquisidor General o alguno de sus oficiales, conocedores del
buen comer, losg hayan expropiado para beneficio del refectorio

del Santo Tribunal.
Sabemos que en la segunda mitad del siglo XVII siguieron

llegando & la Nueva Espafia los voliumenes del Apte de cozina. En

el apéndice del estudio bibliogréfico de José Torre Revello scobre
imprenta vy periodismc en América, encontramos tres listas de
libros que fueron autorizadas por el SBanto Oficic para su wventa
en la <«Provincia de tierra firme» (1669), dos de ellas
especificando que llegarian al reino de la Nueva HEgpafia (1685 vy
1699). Sin anotar la cantidad de wvolimenes que se enviaron de
cada titulo, en las tres listas se enotdé el Arte de cozina 73.

Por =u parte, el historiador venezolano José Lovera, dice
que se puede afirmar que durante el siglo XVIII 1llegd a su paise
el libro de Francisco Martinez Montifioc ¥ que formé parte de
varias bibliotecas de la Venezuela colonial:; igual pasd con el
libro de José de Altimiras, “"tan popular o méds gue el de Martinez
Hontifio™74,

Las referencias que hoy tenemos de la existencia en México
de ediciones antigu&é-del libro de Juan de Altimirss ¥y el de
Rupertc de Nola son nulas; del libro de Martinez /Montifio hay

pocas: Salvador Novo +tenis una edicién de 1725 y decia haber

T2 [pe. elt. Para quien le interesen los detalles del extrafo caso del culto astrélogo-arquitecto
de la catedral de México véase también: Marwel Roeero de Terreros, Uo bibiiefile en el Saete Oficio, Mexico,
Libreria de Pedro Robredo, 1920.

T3 Torre Revello, 0p. cit., apéndice, documentos 49-38 y &4,

T4 Jocé Rafael Lovera. Wistoria de Ja alimentacisr er Wepezuvela, Con textos para su estudio,
faracas, Wonte Avila, 1985, p. Q61
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visto "la gue en 1809 proclama ser la décima sexta"78; pero en
su biblioteca personal, resgusrdadas en la Casa del Poeta de la
Avenida Obregdn de esta ciudad, no existe ni siquiera el
registro. Virginia Rodriguez Rivera cita la edicién de 176378,
Guadalupe Pérez San Vicente cita también la de 172577, Mariano
de Carcier78 tenis la edicién de 1778, probablemente la familia
del historiador malaguefic la trajo desde Espafia cuando llegaron a
nuestro pais en 1905. La del Museo Franz Mayer es una edicién del
siglo XVIII, desafortunadamente estd mutilado ¥y no puede
conocerse su  lugar ¥y fecha de edicidén; no ese sabe en ddnde lo
compré el sefior Mayer, asiduc visitante del mercado de La
Lagunilla, pero también buscador internacional de las artes
mexicanas; éste es el 1nico original gque pude consultar. A
mediados de 1992 llegaron de Barcelona a una libreria de Coyoacan
pocos ejemplares de una edicién facsimilar de principios del
sigle XIX, pude comprar uno; la misma editorial también publicd
el facsimil del libro de Altimiras, conseguible en Espafia.
Resulta interesante constatar la aceptacién. y larga
influencia gque las obras de dos cocinercse tuvieron en la cocina
popular easpafiocla; el Dr. Thebussem, uno de loe cronistas de la

gastronomia espaficla de fines del siglo pasado escribid en 1B77:

Yo, que he atravesado las principales ciudades y pueblos de Espafia
convertido en mercader de Jjoyas con mi cajén de alhajas en €l brazo, he
logrado despertar la curiosidad mujeril, gracias al cebo de mi tentadora
mercancia, vy penetrat en impenetrables comedores para ver v convencerme

'

T8 Salvador Novo, Cocina aexicara o historia gastrondaica de la Ciedad de Wéxice, Méxito, Porria,
Ja, ed,, 1973, p. 108

TE  Virpinia Rodrigue:z, La comide en el Kéxico amtiguo y moderme, Meéxico, Pomarca, 1965

7T Guadalupe Pérez San Vicente, “EI arte en el duice. Arte de [a reposteria mexicana®, Artes de
Béxico, México, no. 121, 1949, p. 43, donde erréneanenie dice oue la primera edicidn es de 18623 v que se trata
“del primer libro de corina publicado en espascl en el sundo...® {Tal vez consultara la de Salvador Kovo,
acnque en conversatidn personal me infored gue eilfa revisd el Iibro de la esposz def Profesor Enrique Sudres
Baona, sobre esta persora no puede tener mas inforeacidn).

7B Kariano de Carcier y Disdier, Apustes para la historia de la trasculturacien indeespanole,
Méxicn, UNAH(Instituto de Historia, I95F, p. 52
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11iE =1 . o cosag de fla, Las albéndigaﬂ
con gu adobo de cnlor de oro; 105 cnﬂejos hechos pedazoe y nadando en un
mar de salsa negruzca; las magras de jamén refrito; el bacalao con
arroz; laa perdices en escabeche; el chorizo con huevos; la longaniza
asada; las gallinas en pebre ¥ otros manjares anflogos, forman la alta
cocina del propietario, del fabricante, del senador vy del titulo de
Castilla residente en pueblos v en capitales de provincia 7o

VI UNA VARIEDAD GENERICA

Los estudiosos de la historia ¥y la gastronomia han
considerado a Montifio como el primer autor de la moderna cocina

espafiola. Su obra, Junto con la de Ruperto de Nola, [ibre de

coch, y la de Diego Granado, Arte de cocina a la usanza
espafiola..., figura dentro del Catdlogo de autoridades de la Real
Academia de la Lengua Espafiola, al lado de Francisco de Quevedo,
Miguel de Cervantes, Juan Carrefic de Mariana y otros autores
importantes del Siglo de Oro espaficlBC,

Pensando en la organizacién del discurso al interior de los
libroe de cocina, los recursos que s8e aprovechan para ser
escritos con referencia a otros textos y eu correlacidén con la
vida préactica, podemos afirmar que forman un género ltterario, o
més correctamente, una variedad genérica especificg Alibro de

cocina/ dentro del gran género lirico, {puesto que no pueden

T8 Dr.Thebussee y "ln tocinero de 5.M.", (2 wesa moderna. Cartas sobre el conedor y la coclne

coubinadas enfre el o Hadrid, 1687, [Barcelona, Laia, (Grano de] Paraisoc), 1586, p. 951, el subrayadc
es nuestro.

80 Cir. br, Thebusser y "Un cocinero de S.M.7, fp. cit., p. 14, Aifonse Reyes, Nemorias de cocing
v boadega winuta, México, Fondo de Culrura Econdeica, (Tezentle), 1989, p. 28. Néstor Lujdn, “la aventurs
[iterariaz de la gastremowsa®, Revista de Occidertel, Madrid, no. 55, diciembre 1985, pp. B3-100.  Manuel
Wartines Llopis, Histeria de la gastromewsa espansla, Madrid, Alianza, (El libro de bolsille, 137B), 1969,
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egtar dentro del épico ni

el dramédtico).

Con las referencias de la influencia gque tuvieron los libros

de cocine espafioles impresos en la tradicién culinaria de la

metrépoli ¥y sus colonias,
bisqueda biblicgréafica no
Martinez Montifio o de la
libroe gque han cambiado

agquellos que han movido

nog parecidé muy extrafio que en la larga
encontraramos noticiass del mamotreto de
cartilla de Altimiras comoc parte de los
al mundo o, por lo menos, dentro de

la mitad del mismoBl. Creemos que

podria darseles el reconocimiento de libros que contribuyeron en

la alimentacidn corporal de las almas del Viejo ¥ el Nuevo Mundo,

principalmente a partir del siglo XVII.

Bl

Robert B. Duwrs, (rbros que har caabiads ef surde, frgentina, Apeilar, segunda edicién, 1576,

Heracio Shipp, Lrbros que han wovide el wurde. Relates v estudieos acerca e Jo palabra dizdaice, Méuico,

Cospanie Benerel de Edicionez, sin fecha,
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LITBRO DOMESTICO
DEFINICION DE UN GENERO B g

Libros manuscritos con las hojas  alteradas por el tiespo,
con cubierta de peroaming c de piel. Los Veva el amo de ja
cesz ¥ algunos sélo tiemen wnas cuantas hojas; ebros son
voiueinpsps. Memoria de una vida, eemoria de wna faeilia,
perp también necesidad de escribir, .,

Madeleine Foisil

DPominga de Guzmén no s86lo copid un libro de cocina.
Ciertamente el suyo es una recopilacién de recetas, slgunas como
va wvimos, copiadas de otros textos, otras tal vez dictadas o
aconsejadas y algunas mAs experimentadas. Todas merecieron ser
escritas para no olvidarlas, guardarlas, que permanezcan y puedan
volver & crearse cuando la ocasién lo amerite. Pero entre las
recetas de cocina también tuvieron constancia otros datos
valiosos, unos familiares, otros de negocios vy contrataciones,
agl como férmulas para tefiir hilos.

Estas caracteristicas junto con su tamafio v volumen,
variedad de contenido y las diferentes letras que lo escriben,
nos remiten a la idea de vademécum, ese libro peguefioc que lleva
habltualmente una perscna para encontrar en &1 las nociones W
datos necesarios para el arte o el quehacer que practica. La ideas
queda mée clara &l compararle con los tUnicos libros de cocina
manuscritos gque hasta hoy conozco: la copia hecha por’Sor Juana v
el libro de fray Gerénomo Pelayo. E1l de Sor Juana es una edicién
paleografiadal. A este manuscrito lo caracteriza el soneto gue
aparece en la portada, el cual estd autografiasdo con el nombre de
la poetisa. E1l libro registra sclamente 37 recetas, todas con

nombre ¥y no estédn divididas por subtitulos, aungue guardan cierto

1 libre  de ococing, comvente de Sam Jerénimo, seleccisn v trarscripcidr por Sor Juana Inds de ie
Cruz. Wersidn palecardfica y presentaridn de Josefing Muriel v Guadalupe Pérer San Vicente, Tabasco, fsoriacitn
Celture!l pare lec Ionas Rurales de Tabasco, 197%,
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orden®. Al igual que en el libro de dofia Dominga, en el copiado
por Sor Juana encontramos mas rlatos «dulces» (26) que <«salados>
(11). Lae historiadoras que presentan la edicién no dan datos
respecto al tamafic y nomero total de hojas del documento
original; podemos suponer, por el formato gque presenta la
edicidén, que se trata de wun cuadernille suelto de % de pliego,
pero  con el doblez alargado, dando péginas angoatas de
aproximadamente 9 X 24 centimetros.

También el Libro de cocina del hermano fray Gerdnimo Pelayo 2,
es de W de pliego pero con el doblez a lo ancho, por lo que sus
paginas miden 10 X 16 centimetros. Ambos formatos, al igual que
el del libro de la sefiora de Guzmén, nos hablan de volimenes de
facil manejo, gque ocupan poco espacic ¥y pueden llevarse
facilmente de un lugar a otro.

El libro del hermano Pelayo también es una especie de
vademécum, PeEro monastico, Con caracteristicas propias.
Primeramente diremos que se trata de un manuscrito planeado; su
escritura, los apartados, la secuencia ¥ el indice («Abezedario
por mayor®*}, dan idea de un disgefio previo, caracteristica que lo
diferencia de la espontaneidad con que ge escribid el libra de
dofia Dominga. La previsién con gue se escribidé se anuncia en la
rortada: Libro de coecina del Hermano Fray Geronimo Pelayo. Hecho
en fel] afio de 1780... en fel} Dfa 17 de febrero; vy en el hecho
de que se ocuparon practicamente todas las hojas, siendo pocos
los espacicas dejados en blanco. No es deecabellado.pensar que
ésta sea una copia de un libro més antiguo, y que plobablemente
no  se completd en un  solo dia, pues aparecen tres letras
distintas, dos del tipo bastarda con gu inclinacién a la derecha,
lae cuales predominan en el manuacrito; otra parecida al tipo

gbtico, muy wvertical, aparece en diez fojas (de la 79r. =& la

= Prisero encontrasos 20 recetas oe viandas tdulces®, fueqo seis de viandas tsalafase, le sigues
cuetro tduicesh, cince 4saladast y tersine cor do Fduicest,

B libro 4e cacina del heraane Fray Gerarins Pelays, Hecho en fel] afc de 175G, en fel] diz 17 de
febrers, Brbiiotecs Nacional, Fondo Reservado, Archivo Franciscang,
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89r.). En eegundo lugar tenemos todas las hojas numeradas en su
dngulo superior derecho con nOmeros ardbigos escritos con tinta.
El orden de la numeracidén estd por fojas ¥y no por paginas, vy
aunque deja una sin numerar (entre 1la 36r.. y 37r.), el total es
de 105 fojas, dejando la primera sin nOmerc para usarla como
portada.

El cuidado que debia prestar en su oficic el cocinerc de un
monasterio franciscano estaba bien orientado. Las Resolucicnes
franciscanas hacen hincapié en la paciencila que debe tener el
hermanc cocinero para sazonar los alimentos, en el cuidado de no
desperdiciar la comida y de repartir equitativamente los

manjares entre la comunidad de religicsos y superiores:

Cozinero+4

Puede ser que la chediencia A muchas culpas te expones

te ponga por cozinero
oficic, que en el brazerc
exersita la paciencia:
cunmpliras con tu consiencia
8l procuras la igualdad,

21 miras con charidad

a los enfermos, v ancianos,
i gazonan bien tus manos
para la commnidad.

Tienes divino exzemplar

en el Maeatro acherano,
quien sazond con BU mano -
diestro artifice el manjar:
& ginco mil quiso dar
racion de pan, v pescado,
todo tan bien sazonado,

con tal orden, & igualdad
que manjar de charidad
merece, que sea nombrado.

descuidandote en tu oficio,
ia por mucho desperdicio,

ia por que sobran raciones.
51 por que la induatria pones
a4 fuera das sin licencia,
llegas & deaperdiciar
debiendo siempre cuidar

de gqualquiera menudencia.

El manjar distribuio
Christo, a la turba copiosa
no degperdiciando cosa,
quien de pobre se preajd:

a los sulos permitid

gue & todos manjar les diéran
i gue antes iazian ambrientos
los mas pequefics fragmentos
en canastos recogeran.

4 Resolucrones franciscanas sobre obediercia, pecunia, oficios de [imosreres, cocivere y esferaers,
castidad, obras puras y ecupacionss religiosas, Likro sanuscrito, 154 foias. Archivo Histérizo, CEM/COMDUMEIL,
fonco DCCELVELE-8, sigle XVIII, sin precisidn de fechz, fs. 32r.-32.
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En el cumplimiento de tan noble tarea resultaba
indispensable una guia escrita que facilitara la preparacién de
los alimentos siguiendo las reglas de la liturgia cotidiana y la
de las fiestas especiales. Asi, el 1libro del hermano Felayo
registra 348 recetas, ordenadas en diez apartados. Entre estos
apartados 8e intercalan tres advertencias, dos referidas a
pormencres de horarios y comidas que =e prepararian segin la
fecha santa a recordar {pascua, navidad, advientos?,
procesiones, cuaresma®, etcétera), Y una dedicada a la
preparacion de almuerzos y meriendas. Aqui tenemos el indice que

aparece al final del manuscrito (fojas 10lr. a 102r.):

A s
1.} [Delade hojas la. hasta 17 se dan toda suerte de
prin[cipios] Almondigas. estofados. relllenlos v pastelones,
2:) [Dlesde el no. 17 hasta el [21] toda suerte de
salsas.
3. Deade el folio 21 hasta el de 27 allarae otra suerte de
gisados mas finos para carnero gallina v pescado,
4.} Desde fojas 27, hasta 30. algunos principice y salsas
experimentadas.
* ) Deade 30, asta 32. Ad[ver]tenciss para merienda y Alm[uerzo]
5.} Deade 32 hasta [37] masas vy poatres de todas
6.) Desde 37 hasta 39 principios v salsas
T Deade folio 40 hafstal 59 todas cosas de Vigilia !
* ) Desde folios 66 hasts 70 adbertencias
B.) Desde T2 a 75 varios guisocs
9.7 Desde 79 hasta B9, masas Antes v toda suerte de postres
10,7 [Dlesde 92 hasta 95 varios principios

B Bdvientos = los cuatro doeinpos que preceden 13 Navidad.

€ Cuzresea = tiempo de adstinenciz entre el mifrcoles de Ceniza v la Pascua de Resurreccifn,



LS [Dlesde 98 hasta 101 adbertencisa 7.

Los apartados referidos & «advertencias®», son los que
caracterizan al libro de cocina mondstico. Veamos algunas

indicaciones dadas en el primero de eastos apartados:

Advertencias

En los dias de Jubilec® se llama al Hobiciado a las 4% de
la mafiana y a las 4% a la comunidad ¥ ®se descubre a las &
repicando un % de ora antes.

Juebes Viernes y Sabado santo se llama al nobiciado a las §
v la comunidad a las 5%.

Domingo de Pasqua® se 1llama al HNobiciado a las ¥ a la
comunidad a las 4 a mavtinesio

Mieas de Aginaldoll se llama al nobiciado & las 4% v la
comunidad a las 5 repican mientras Primal=,

--- Proceassion de penitencia en la mission de Mexico se le
da colla un principio de carneroc ¥ Arroz 4 los que cargan las
efigies v a la Noche atole de lechel®.

Las segundas advertencias son las mismas que encontramos en
el primer apartado, pero al final hay una aclaracién diciendo de
donde se copiaron:

F
T Lla ortografia vy puntuacidn es |z que presents el manuscrito. La nueeracisn de  apartados 1a dasos
nosotrops.

B Jubileo = pyponer al santisies,

& Pascuz = mesoria de la resurreccign de Cricto.

10 Maitines = rezo antes del amareter,

13 Misas de aguinalde = las celebradas en Navidad.

12 Frimz = hora del oficio diving gor la manana,

13 {ybro de cocine del hervans frav Beranswe Pelaye,.. fs. &br. ¢ 43,
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... Dia de Difuntos Arroz,
Dia de la Asencion sopa [...] principios ¥ Arroz, pasgua n[o hay] sopa
golo la Vigilia de Navidad

Nueatra Sra. de Guadalupe sopa [y] dos principios San Felipe de Jesu[s]
[lo milamo, estos dos dias para no errar preguntar al prelado

estas adbertencias ason las que tiene el Libro de Fray Daniel
yo las tragplantoc 14

Las caracteristicas de este libro de cocina mondstico son
indicadoreas del uso particulaer gue asignaban las personae a los
libros en blanco donde escribian los aspectos importantes de su
actividad cotidiana y en este casc las relizadas dentro de una
institucidn religiosa. La particularidad en el uso de los libros
en blanco determind la manera en que se nombraban. Hasta agqui
podemos diferenciar cuatro tipos de libros de cocina manuscritos:
el cortesanc, el monastico, el doméstico ¥ el conventuallP®.
Otros libros en blanco funcionaban como registro o recordatorio,
a la manera de agenda personal y se conocian como <«libros de
memoria*». De acuerdo con la degeripeién que hace de elleos el
Diccionario de Autoridades podemos suponer gque se trataba de
requefioe libros de 1/8, 1/12 &6 1/16 de pliego:

LIBRO DE MEMORIA. El librito que fe fuele traher en la faltriquera,
cuyag hojas eftan embetunadas y en blanco, y en €l ife incluye una pluma
de metal, en cuya punta fe inxiere un pedazo agudo de piedra léapiz, con
la qual fe mmmota en el librito todo aguello que no fe quiére fiar a la
fragilidad de la memoris: v fe borra defpues para que vuelvan a fervir
las hojas, que tambien fe fuelen hacer de marfil.

14 [bides, f. 100V,

1% Es probabie que de los libros conventuales sglieran muchas copias manuscrifas que se canvirtierar
gr libres de cocing domfsticos, como sehala Aeando Farga que sucedia en la Conferercia de L& Santisie:
irinidad, Guadalajara 1B68 (Farga, Kisteria de la comida..., p. 254/, Entre los libros de cocina eanuscritos
deterdn corsiderarse lse de respitales y horfanatories, de los que no conozce ningln ejesplar, perc segurasente
tendrén sus particularidades.
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1 OTROS USOS DE 10S
LIBROS EN BLANCO

Loe libros en blanco también fueron parte de las tareas
administrativasl®, de alli que en Francia se les conociera como
«livres de raison», por ger los que llevaban cuenta ¥ razon de lo
que se recauda y gastal?. Los libros de razén, Junto con las
memorias y los diarios, son las principales expresiones de la
escritura privada de fines del siglo XVII v del siglo XVIII.
Memorias, diarics y libros de razén son totalmente distintos
entre ai. De 1los tres, los menos conocidos son los  libros de
razdn, en cierta medida Porque a pesar de ser numercsos,
desafortunadamente se encuentran dispersos en colecciones o
bibliotecas privadas; y en segundo lugar porque cada libro de
razén es una obra auténoma, estos ejemplares no pueden abordarse
de igual manera aunque pertenezcan al mismo géneroc; estas
circunstancias limitan y dificultan su estudio.

La principal caracteristica que distingue el libro de razdén
de los diarios y las memorias, es su falta de narracién, en él no
hay descripcién, ni Bse cuentan sucesos. La mavoria ~dice
Madeleine Foisil- son, en su aspecto primero ¥y mis elemental,
libros de cuentas, v cuando estdn mds desarrollados, mas
elaborados ¥ contienen més informacién, siguen articulandose v
conetruyéndose a partir de la cuenta. Escritos al dia, con la
inmediata transcripcién cotidiana, =e elaboran segiin un esquema
simple, el de la vida diaria, con su ritmo, 8us aspectos
materiales mis prosaicos ¥ sus actividades mas corgientEE, que

son consignadas dia tras dia mediante una expresién escrita

1€ Ver algunos ejeapios n el zpartado LIBROS EN BLANCD del primer capituls.

17 livre de raison es un jibro en el que un buen administrador o un comerciaste escribe todo o gue
recavia y gasts para €avse cuects v rezén a si eisen ée todos sue meqociest, Furetiére, Picticnnarre universe!,
1690, citade por Medeleime Foisii, *{a escriturz en o) dabito privadc’, en Failippe Aries ¥y beorpes  Duby,
Coords. Histerta de la vida privada, £] procese de canbic en Ia spciedad del sigle ¥VD a la sociedad de! sigle
T, firgentina, Taurus, toes 5, 1531, p. 332
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elemental, en férmulas repetidasié.

Las razones para explicar estas caracteristicas se hallan en
el motivo que originseba la préctica de escribir. Los autores no
se plantearon el problema de la creacién literarias, no
eacribieron para publicar, escribian por necesidad propia, para
su recuerdo, por utilidad. Al carecer de narracidn, de
descripcidn y de las deméds cualidades del estilo literario, los
libros de razdén son considerados como wuna forma elemental de
escritura, de alli gue no sean admitidos dentro del amparc de la
literatura. Sin embargo, con su parquedad de palabras, son
documentoa gue hablan del espacio v del tiempo privados, de la
vivencia senseorial, del hogar, la salud v la enfermedad.
Conforman una Ffuente de informacidén para la historia, la
filologia v la etnografia; son libreos de familia v de la gestidn
doméstica. En ellos se consignan los nacimientos y los bautizos,
sin emocionee ni detalles del parto o de los dias posteriores al
nacimiento, la nota escueta es como la que se escribe en el
registro oficial. A veceg también se anotan casamientos,
defunciones o peqguefios acontecimientos del pueblo, sin dar
noticias de los detalles personales, el estudiocoso tendrda que
tejer la urdimbre histérica donde colocar los puntos que salpican
los libros de razén para poder armar la narracién de la vida
privada. Estas gerén las circunstancias que enfrente el
investigador al +trabajar con este tipo de libros, pues aungue
sean voluminosos o breves, registren algunas fechas,de un solo
afic o varias durante 50, estaremos siempre ante ud documento
"escueto en su propiasa estructua: forma escueta, exXpresidn
sensible escueta, augencia de narracidn, augencia de
confidencias" 9.

18 |\, Foisil, Op. crt., p. 334

18 [bid., p. 333
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1I EL LIBRO DOMESTICO

Las caracteristicas que el libro de Dominga de Guzmén
comparte con los libroe de razén, estdn dadas en la seccidn
invertida de doce hojas; sin ella, seria sclamente un libro de
cocina manuscrito. No obstante, su estructura general no  la
determinan las cuentas de esta seccidn, y considerando que por el

volumen de la seccidén de recetas culinarias, resulta conveniente
llamarle libro doméstico, el cual se usd con tres funciones:

n B libro de cocina
(recetas para la preparacidn de comida, algunas para el
cuidado de los enfermos)

2 libro de cuentas y administracién domésticaz20
(compras, ventas, contrataciones, pagos, recetas para
tefiir hilos)

Lt 48 libro de familia
{bautizos, parentesco)

No se conoccen muchos ejemplos de libros domésticos
anteriores al siglo XIX21. Tal vez algunos libros de cocina que
enlistamos en el capitule anterior guarden octro tipo de
informacion ademds de las recetas culinarias, pues cabe
considerar que la tradicién de los libros domésticos es muy
antigua. De Paris se ha estudiado uno escrito entre 1392 y 1394.
La particularidad de este libro es que lo redactéd un hombre de
mas de 60 afice para su joven esposa de 15. El libro consta de
tres partes: deberes morales y religiosos; del manejofde la casa;

y Juegoe y entretenimientos. El Ménagier22 de Paris, como se le

20 Por el tiro de qanado verdido, asi coso el acuerdo er les pagos a plazos, sequramente la mavor

parte de bas cuentas registradas en esta seccién correspondan @ wna economis  hacendaria ¥ no eerasente
domestica.

©1 el =iglc pesadc existen innumerabies edicione: de librps, periddices v revistas dedicades & s
pujer ¥ el hogar, gque dar recetss de cocina, consejos de edutaccifn e higiene, iabores de punto, secretos ce
selleza, etcétera,

22 Wenagier = Sefor, duefio de casa.
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ha llamado, escribié el libro con la idea de hacer una especie de
manual y ofrecerle a s8u joven esposa “una fdecil introduccién
general al arte de 8Ber esposa, duefia de casa y dama
perfectyg”23,

Después de haber dado los lineamientos para gque a la joven
le «sea otorgado el amor de Dics y la salvacidn de tu alma, vy
también... concedido el amor de tu esposo y la paz que en este
mundo debe lograrse en el matrimonio®»®4, el Ménagier escribe 1la
parte para el manejo de la casa, desde aspectos de horticultura,
contratacion de girvientes ¥ manera de gobernarlos. hasta
remendar, ventilar ¥ limpiar prendas y pieles, gquitar manchas de
grasa, atrapar pulgas, librar el dormitoeric de moscas, cuidar el
vino y vigilar la administracidon de 1la casa de campo y labor. En

eata parte no podia faltar un libro de cocina=2% gque

empieza con una némina de menas tipo destinadeos & almuerzos v cenas,
frioe ¢ calientes, ¥ a comidas livianas o banquetes, de wverano o de
invierno; al mismo tiempo aconseja con respecto a la eleccién de carne,
aves de corral y especias, ¥ termina con una extensa serie de recetas
para preparar toda clase de sopas, esatofados, salsas v otras viandas,
i¥, por ahadidura, hay una digresidn socbre las comidas apropiadas para
enfermog! =26

Igual que el libro del Ménagier de Parie, la mavoria de los
libros de razén fueron escritos por hombres. En su trabajo,

Madeleine Foisil sdlo contd con el libro de cuentas de Marguerite

/

=23 Eileen Power, “(a esposa del Wévagier, Ur awa de casa parisiense en e sigle NIF", en su Gerte
¢ 1a Edad Wedre, Buenos Aires, Editorial Universitaria, (Lectores, 90, &2, edicidn, 1986, p. 127,
La autora sefala gue en le Edad Mediz los hombres “eran suy aficionados & escribir ssncales soobre
cospartasiento, para indicar & las suieres como debian proceder en todas las circunstancias de la vida,
especialeente er el trate con sus marides, p. 124,

24 Citado en Ibid., po I8

2B El rico burgués parisine copit alounzs recetas del famose lioro le viander, de Buillaume Tirel,
lienatro £Tailleventy, escrito hacia 1373, (M. Lujdérn, *la aventura literaria de fa gastromcowia..., 0. 541,

26  FPower, fp. ¢id., p. 135, L2 autora oo sabia gue estas "nigresiones” formar parte del discursc de
los Eibros de cocing, Ao 500 rupturas, constituyen wn eslabén dej texto.
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Merclier=7, Pero la poca ascobrevivencia de los libroe femenince
no quiere decir gque las mujeres mno precticaran la escritura.
Para las nifias de la clase media -apunta Olwen Hufton-, era
menester un conocimiento de la contabilidad de casa y saber
llevar libros. Una nifia acompafiaba a su madre en sus pasgseos

caritativos. Sabia preparar escabeches, preservar y Ppreparar

comida adecuada a cada eztacion, aun cuando no fuera
personalmente la cocinera=eB. Como una hija debia reflejar la
imagen de su casa, resultaba indispensable que supiera

presentarse, deade el arreglo e higiene del wvestido, hasta la
forma de hablar; complacer con la gracia de la danza y la
ejecucién de wun instrumento musical, hasta ser util en las
labores de punto, ademds de leer literatura piadosa ¥, por

supuesto, administrar la casa y sus sirvientes.

ITI LAS MUJERES ESCRIBEN

La educacidén de las mujeres criollas en la Nueva Espalis
respondia también &a este patron. Aqui la madre tenia la
responsabilidad moral, de bienestar, educacidén y buena crianza de
la familia. Ella era guien iniciabes la ensefianza de la lectura,
las primeras letras y las cuentas, & la vez que repasaba el
catecismo con sus hidas. Después de la educacidn ,recibida en
casa, casi todas las niﬁas espafiolae o cricllas, riced o pobres,
tenian la oportunidad de seguir su instruccién, mientras que las
nifias mestizas o de cualquier otra casta quedaron al margen de
cualguier educacidén eistematica. Incluso las familias acomodadas

pagaban institutrices o maestras particulares para que la

27 v .unc g lot escasos ejesplnos de lisro feseniez... ', M, Foisil, fp, cit., 3. 336

=B {Jlwen Hufton, “Wajeres, trabafo v fanilia®, en 6, Duby y #, Perrot, coords, Historia de las
pujeres, Dol Reracintento a fa Fdad Noderna, Madrid, Taeres, tomn 3, 199%, p. 54,
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educacidén de sus hijas fuera méas completa sin gque ealieran de =sus
hogares2P; en algunos casos las nifias aprovecharon las clases
particulares de sus hermanos varones, aprendiendo algo mds de lo
que les destinaba la costumbre.

Las nifias de menores recursos asistian a la «escuela de
amiga®». Estas se establecieron desde el siglo XVI y cada escuela
era atendida por una mujer, la «amiga®, gque ensefiaba a leer,
escribir, hacer cuentas y labores de hilo y aguja. La instruccidn
de la escuela de amiga terminaba al cumplir los diez afice, y de
aqui a los 20 & 25, edad promedio en que se casaban las jovenes
ceriollas, ejercitaba su formacidén dentro de la casa familiar,
complementéndola con la guia de clérigos y guias espirituales. En
la casa paterna debia practicar la administracidén doméstica, las
tareas de cocina, las de costura, las de higiene, el gobiernc de
los sirvientes, v disfrutar de sus lecturas piadosas.

A1 contrario de lo gue cominmente se piensa, la vida de una
mujer crioclla no transcurria entre hilos y perfumes, menos altn si

por alguna desgracia quedaba viuda. Josefina Muriel apunta que

cuande las entradas del marido eran insuficientes, ella trabajaba dentro
de la casa haciendo labores de mancs, las cuales se aprendian con
finalidad econfmica en todos los colegios, conventos v eacuelas
<amigas®... En los talleres aprendieron préacticamente el oficio que
heredarian en su viudez v que luego pasarian a los hijos wvarones. Agi,
por ejemplo. las hemos hallado dirigiendo las imprentas de sus difuntos

maridos... y atendiendc las boticas gque sus padres o maridos tenian
il :

En el siglo XVIII muchas mujeres estaban asociasdas con sus
maridos en algin negocio:; vy aungue fueran casadas algunas

dispusieron de su herencia familiar o© de su dote. Como la

29  Filar Gonzalbo, Kistoria de la educacren en fe £peca celonzal, México, COLMEY, 1990, capitulo
AR

BQ ], Kuriel, Tie transeisier cuitural e la fawilia crieifa®, en Pilar Bonzalbo, coord, Families
rovehisparas, Sigies XK1 al ¥I¥, Mexico, COLMEX/CEH/Seminarip de Historia de la Familia, 1591, p. LIS,
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costumbre civil era que estuvieran bajo la administracién y el
mando del marido, éste debia conceder licencia para que sus
esposas actuaran solaes, o ellas justificaron sus transacciones
declarando la ausencia de su consorte. También hubo cascs en los
que el esposoc delegd todo el poder para gue su mujer defendiera
el patrimonio familiar en pleitos judiciales.

Se afirma con frecuencia que el momento culminante en la

vida de las mujeres, particularmente de las criollas, era el
matrimonio y las gque no lograban cruzar la meta eran llevadas al

convento, para que no perdieran honorabilidad. Pero los censos de
Revillagigedo de 1753, constatan que casi la mitad de las mujeres
de la capital eran solteras. Anteriormente, durante los siglos
XVI y XVII -dice Pilar Gonzalbo-, habia bastantes mujeras
solteras, sin padecer por ello el rechazo de la sociedad. Entre
ellas se contaban aquellas que lamentaban la carencia de dote,
las que trabajaban o dirigian algin negocio para resolver su
situacioéon econémica, y las que disponian de rentas suficientes
para conservar su independecia dentro del decoro ceorrespondiente
a 8u categoria social®1. Diversoe documenteos notariales
presentan referencias esobre mujeres solteras que realizaban
operaciones ¥y negocics con 8uU herencia o econ los bilenes
adquiridos gracias al trabajo que desempefiaban, compranda  ©
vendiendo tierras y esclavos, haciendo donaciones piadosas o
fundando capellanias; también firmaron contratos de crédito,
reconocieron deudas y.redactaron testamentoe. 5
Cuando una mujer quedaba viuda y recibia copiosa/

herencia del difunto, podia tener facilmente segundas nupcias;
pero  algunas mujeres preferian seguir eolas, administrando su
patrimonio en un comercio, un rancho, la hacienda, una mina o la
fabrica:

Algunas ya habian sido iniciadas en el manejo de negocios cuando vivia
fu espoaos, perc otras tuvieron que aprenderlo todo y revelaron mucho

Pilar Gonzalbo, (a: weieres en [a Wueva £spsfa. Educacién y vida cotidrana, Mésico, COLMEN,
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talento. Eato ocurrid con una de las condesas de Regla v con Micaela
Angels Ceetillo, una vendedora de pulque que después de la muerte de su
esgpoBo  hizo fortuna v pudo dejar herencia a sus hijoz legitimos e
ilegitimos S2

Ne son pocos los casos en que las mujeres dirigiasn sus
negocios y actividades sin ayuda de albacea, tutor, mayvordomo o
administrador; sin embargo consideremos gque no todas las mujeres
sabian escribir vy algunas que aprendieron a leer no sabian
egeribir. En agquella época el sistems de enseflanzs tenia como
primer objetivo pguiar el aprendizaje de la lectura vy luegcoc
pasaban a la escritura v a la aritmética. Esa metodologia,
también practicada en losg paises eurcopeos, dic como resultado que
muchos hombres ¥ muchas mujeres aprendieran a leer pero no a
escribir®3; " ... pues bien podia sucer gue una sefiora ordenase
una importante operacidn de compraventa o donacién de bienes,
incluso siendo snalfabeta o que otra aceptase una ayuda econdmica
que la sacaria de su miseria y firmase primorosamente’34.

A mediados del sigleo XVIII hubo mayor interés en los padres
de familia para procurar una instruccién mas completa a sus
hijas. Asi, &a partir de esta época, frecuentemente las mas
jovenes de la familia representaban a sus madres gue no sabian
egeribir, firmando en su nombre. Este relevo en la escritura era
uno de los miltiples lazos que unian la relacién entre madre e
hijas, que se afianzaba con el aprendizaje de la doctrina, las
obligeciones domésticas, la administracidén vy gobiernoc de los
girvientes, 1las labores de punte ¥y bordade, los dodales, la

higiene v €l arreglo personal. El hogar seguia siendo el lugar

22 Frangeis Giraud, "Hujeres y faniliz es Weeva Espana”, en Varios, Presercia y transparencia, La
pujer er Ja histeria de Méxrco, Mérico, COLMER, 1967, p. T4,

33 Actualmente estz separacidn nos parece imposible, pues desde tieepo atrés el aprendizale es
s:melbanen, pero pensemos  gQue pare  poder escribir es meresarip establerer una compleje relacida entre
percepeids visual oy auditiva con coordinacién eotriz fing de 13 mano, la cual requiere ansiruccifin espetial
sucha préciica.

o4 F. Bonzalbo, las sujeres en [la Noeva Espane..., §. Q36



donde e circunscribies la educacién femenina, la escuela de amiga
¥ en algunos casce el convento, ablo  eran complementos
temporales.

Vale la pena tomar en cuenta la relacién madre-hije que han
estudiado los historiadores del siglo XIX llamdndola «vinculo de
dote®». La madre, sabiendo que su hija necesitaba tener wun amplio
conocimiento para gobernar una casa ¥y ademas disponer de bienes

materiales que redundarian en el estatus socisl que reconoceria
la comunidad y la familia del marido, awyudaba a su nifia para gque

tuviera wuna buena educacién y trabajaban juntas para formar una
dote lo mése rica posible. Este trabajo compartiendo un fin comin
eatrechaba la alianza madre-hija Que sobrevia a la distancia,
"las mujeres de clase alta irian con frecuencia a la casa de la
madre para pasar alli el periodo pospuerperal, ¥y muy a menudo
podian las madres hacer uso de su autoridad ... para reprender
geveramente a un compafierc vardn cuyas exigencias no ese juzgaban
razonables"35_ Un dato mids para considerar en el estudio de las
relaciones dentro del hogar es el que reportan los estudios
aocioldgicos sobre la familis nuclear, donde se ha constatado que

el vinculeo entre madre & hija es el de mavor fuerza=e,

IV SOCIABILIDAD EN ?ﬁRHD AL LIBRO

No sabemos si las diversas letras que aparecen ddntro del
libro de Dominga de Guzman fueron todas escritas por mujeres.
Solo de una, la nimero XII, podremos asegurar que se trata de las

cuentas de un administrador apellidade Virviesca37; y la numerc

38 [, Hefton, &p. ext., p. b
3E& g, eil,

37 Ver ruadro de ie Frecuencia con gue & parecen las diferentes letras en el docueenta, (primer
capitule], y el seouade capitulo “le que guards Dewinga e Buzndn er sy Jibro®,
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XII1 podemos inferir que también la escribié un hombre por el
tipo de cuentas y memorias que anota, seria la letra del
espos0o?, ¢o la del sirviente mds antiguo de la casa? Pues letra I
v XIII se intercalan wvarias veces, ademds de ser la que anota las
memorias de bautizos y el parentesco. Sobre las once letras
reatantes serd totalmente arriesgado inferir. Con el aféan de
penear, 81lgo creyendo gque la letra nUmeroc I era de dofa Dominga,
la duefia, quien decidia qué apuntar, como usar el libro, a guién
prestarlo, a quién pedirle que escribiera en sus raginas. Tal vez
las letras II, III v V sean de personas muy cercanas (jhijas?,
icomadres?), con quienes compartié secretos vy Baberes de la
cocina; entre ellas habia la confianza de iniciar la copia de una
receta y luego dejar que la otra terminara. Otras cuatro FErsSonas
pasaron en un papelito alguna receta, dos de ellaes (letras II WV
XI) también escribieron en el libro, seguramente su convivencia
con Dominga era frecuente.

No podemos descartar la idea de gque algunas recetas fueran
apuntadas por hombres, a través de la historia v hasta nuestro=s
dias, afortunadamente, la habilidad vy gusto culinario masculino,
8in olvidar los del Ambito hogarefio, queda fuera de duda. Incluso
algunas recetas de tintes pudieron ser anotadas ror el <«tio
Juachin® (letras X ¥ XI).

Estéd fuera de duda, existia una socializacién del libro de
Domings de Guzman. El manuscrito fue testigo de la efimera
convesacidn, manual de cocina, lugar de intercambio, memoria de
datoe importantes para la wvida econdémica, para d1 recuerdo
familiar.
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LA FAMILIA DE GUZMAN

o la leportancia oe estes Bibros,,,
con que ellos sus hijos, v nietos
pedran justificar sus catidades,
legitimidad, pzrentescos v otrpos
derechos que les pertenezcan,..

Libro de bautisacs de espafoles,
Farroquia de Tenango del Valle
Io, warzo 1768,

T.s sociedad novohispana del eiglo XVIII vivia preocupada
por la herencia de sangre, los parentescos yv el honor. Era una
socledad dividida en <«gentees de razén», indios y castas, en donde
el prestigio social dependia de la calidad, es decir, del aspecto
racial y del estatus, conformado por la ascendencia, la actividad
laboral ¥ la condicidn econdmica. Tanto hombres como mujeres
podian perder calidad con el matrimonioc si se casaban con alguien
que esatuviera por debajo de su condicién racial o de su
honorabilidad. E1 honor estaba estrechamente relacionade con la
sexualidad ¥ la legitimidad del nacimiento, valorade a partir de
que aconteciera o no dentro del matrimonic. La buena reputacién
distinguia a las personas marcando distancias entre cada estrato
social, por eso era muy importante gue quedara registrada la
aacendencia de cada péfsona desde que nacia. El lugar de origen,
la vecindad, la residencia, el oficio y la calidad de;lcs padres,
eran anctados en el momento de bautizar a un pequefio v se repe-—
tian en las diligencias matrimoniales ¥y algunos de estos datos
también en las defunciones. El conjunte de esta historia personal
serviria para armar la genealogis de los ancestros, asegurando el
lustre y reputacién de la familia, los cuales constituian la refe
rencia para hablar de la alta alcurnis de los hijos bien nacidos.

Como sucedia en todas las rarrogquiass del reino de la Nueva

Eapafia, en la Asuncidén de Tenango del Valle habie un libro de



bautismos para espafioles

espaficles gue registra los

bautizo de

en coincidencia total con las

anotaron en el libro de

izgquierdo la redaccién en el libro

y otro
afice de
Joseph Anteonio Rafael y la
fechas

Dominga de

para indios!. En el 1libro de
1750 a 1770 estd la fe de

de Maria Josepha Ygnacia,
datos que se
del lado

de Domings v en el derecho la

y demas

Guzmin. Veamos

que aparece en el registro eclesidstico®:

En & diss del mes de junio del afio
de 1763 afioe nacio un hijo de In.
Francisco Guzman v de Da. Maria
Apolonia  Fernandes de Urive; ge
baptiso en 9 del mismo mes, en el
Pueblo de Tenango del Valle, v se
nombro Joseph Antonio Rafael fueron
gus padrinos; de agua el Sr. Ba. Im.
Joseph Antonio Amiario de Guzman v
de brasose Sr. Im. Anastacio Garcia
de Fipueros

En treinta de Julic de 1785 afios
nasic Maria Josepha Ygnasio (sic) se
Baptiso el dia quatro de Agosto del
dicho afio. hija legitima de legitimo
Matrimonio etcetera fueron sus
padrinos (de brasos) In. Baltasar de
Murga ¥ de agua el Dr. Soto.

En nueve dias del mes de Jjunio de
mil setecientos sesenta v tres afios
baptize solemnemente & una cristura
nacida en sinco de cicho: pusele por
nombre Joaseph Antonio Rafael; es
espafiocl  hijo legitimo de Im.
Francisco Guzman, y de Da. Maria
Apolonia Fernandez de Uribe vecinoa
de esta ciudad. Fue su padrinc Dn.
Anastasio Garcia de Figueroa vesino
de la hacienda de Sn Pedro de la
Doctrina de Toluca. Le intime su
obligacion, le adverti el parentesco
egpiritual, v lo firme.

Ba. Joseph Antonio de Guzman

[Rabrica)]

En quatro dias de el mea de Agosto
de mil setecientos sesenta ¥ ainco
afios Baptise solemnemente venia
Parrochid Maria Josepha Ynacia (sic)
espafiocla hija lexitima de Dn.
Francisco Guaman y de Da. Maria
Fernandes de Uribe wecinoe de esta
cavesera. Fue su padrino D. Baltasar
de Murga, weecino de 1la ciudad de
Toluca v para que eonste lo firme.
Ba. Joseph Anténic de Guzman
[Rabrical
Ba. Csyvetanc Jasinto de Sta. Maria
[Rabrical

1 fs1 lo ordent ei arzohispo de Mésico don NWanuel Rubio y Saiinas, cusade visité esta cabeceras ef 7
de sarzo ¢e 1751, €,..y se exprese con individualidad i2 naturaleza de fos baptizados si zon hires levitimoz, v
de lexitimp matrimenie y de! gue no Io fuera se diga de padres no concridos ton la expresion del lugar de oonde
Eslos son vecines y que se haga libre separadc deespafinles y gerte de razén vy ctro distinto para yndios.. . b,
BN, Gerealegiar, La Asuncifn de Tenange del Valle, Edo. de México, Bautisees, 25735, rolio JIT 4959, no. 15,
1TEE-1T770,

2 Ibid., f. 32v. y f. blr,, respectivamente.
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A partir de estos datos inicié la basqueda de los miembros
de este nicleo de la familia Guzmén, ¢(dofia Dominga de Guzmén
seria la abuela de estos nifics?

Fara nuestro desconsuelo, ni en las diligencias matri-

moniales, ni en los matrimonios celebrados en la misma parrcguisa
encontré la constancia de la unién de don Francisce Guzmén ¥y dofia
Maria Ferndndez de Uribe, aunque si hay noticias de otros
espafioles apellidados Guzmén, tal vez parientes3.
Al buscar en los libros de defuncicnes encontré que en febrero de
1766 murié don Joseph Guzmdn, quien estuvo casado con dofia
Dominga de Herrera4. (Serd ellas la duefia del libro gue leimos?
Tampoco encontramos las diligencias ni el matrimonio de ellos.

En los registros parroquiales de Tenango del Valle hay
muchos huecos. Sabemos que en el siglo XVIII 1a parroquia sufrié
un incendio, de alli los grandes saltos en las fechas de los
libros que sobreviven. Por otra aprte, es muy probable gue la
familia Guzmén gque buscamos tuviera su residencia permanente en
la ciudad de Toluca, como la tenian la mayoria de lag familias
prominentes de la regién, duefios de tierras ¥ negocios en los
rueblos del Valle, peroc sus asuntos personales como casamientos,
bautismos y trdmites notariales los realizaban en Toluca.

Para la investigacién de esta tesis, =i podia encontrar las
diligencias matrimoniales de Francisco de Guzman vy Marias Apcleonia
fernadndez, o las de Joseph de Guzman y Dominga de Herrera, el
panorams de aclararia: bastante; entre otras cosas tendria la

posibilidad de corroborar las cifras calculadas enf el primer

S Diltgencizs matrieoniales de Pedro Gusean, castizc y fintonla Merales, castiza: origirarios ¥
vecines de Tenango del Vaile, 29 de cotubre de 1748, Diligencias matriseniaies de Felipe de Guzean, espanol v
Maria Resa Hernandez, mestiza, originarios de Terango de! Valle, 29 de cctubre de 1750, [AGK, feaealegias,
fsencids de Tenange del Vaile, fea. de Méx., laformaciéc matrisonial, 25 277, JIT 4997, hojas sueltesi, Pedro ¥
Felipe eran hijoes leqitimos de Francisce de Guzaan y Efipenia Molina; este satrimenioc tuvo por lo senos dos
hijet v dos h1los. Francisco de Guzmdn eurifi en Tenangc del Valle en febrero de 1747, [AGN, Genealegias, La
hsurcite de Tenanco del Valie, Edo. de Mes,, Detenciones, 25247, JI7 5036-31, wol. T 1743-1770, 1, 70r.]

4 4fn doze de febrero de wil setecientos sesenta ¥ sexs 58 le dio sepulture ecleciastica en este
felesia parrochial @ In, Joseph Guzean, fue casado con Da. Doeinga de herrera, recivio los stes. eacresentos,

Ba. dosept Antonic de Guzean [Ribricals {Agk, IThiden, 1, BEr.]
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capitulo eobre la fecha zproximads en que enpezd la escritura de
este documento personal®. Desafortunadamente en los microfilms
que tiene el Archivo General de la Nacién de El Sagrario de
Toluca no hay libros de espafioles saobre matrimonios ni
diligencias matrimoniales para el periodo de 1655 a 1770. Para
bautizoe revisé de 1614 a 1709%, en donde encontré a muchas
personas gque compartian el apellido Guzmian, entre ellos nueve
nifios bautizados con el nombre de Joseph.7 En esta revisién,
que poco aclard la ascendencis de los individuos gue buscaba, fue
interesante encontrar los apellidos de Herrera, Monroy, Uribe v
Garcia de Figueroa®, padres o padrinos, a veces emparentados
entre 81 vy, por otra parte, ver la constante relacion de
compadrazgo entre los miembros de la familia Cuzméan.

Hasta aqui aun no podemos establecer el parentesco entre
Dominga de Guzmén, Francisco de Guzmén v losg hijos de éste. El
asunto se complica al considerar que el apellido Guzmdn es de una
de las familias més antiguas del Valle de Toluca. Desde el siglo
VI se dio la encomienda de Malinalecc a un conquistador de
apellidoc Guzmdn. Esta familia de encomendercs tuve mercedes en

los alrededores de Malinalco ¥ en Tenancingo y Calimaya. En 1582

& De cuazlquier modo, el libeo fue usadn & lo largo de ads de b0 afos, y es suy probable que haya
tenido varizs duefias despus de que suriera Dominga de Guzmén.

€ RGN, ferealogias, E! Sagrario en Toluca, Edo. de Méxira, Bauriceos, 24373, ILH 35BL L-V, 16:4-1709,

7 Joceph, hijo Pegitiss de Sebastidn de Suzair e lsahel Martinez, lo. abril 1843, f. &9r,
dosephy hijo legitise de Joseph de Guzean y fna Mireles, 17 septiembre 1474, 1. 130w,
dosephy hijo de Manuel de Guzedn y de Juan: de Lara, 30 cctubre 1687, f. Ziv.
Juan Joseph, hije de Manuel de Guzean y de Juane de Lara, su padrinn Josegh de Gurmdn, 24 nov. 1650, f.5r.
Joseph, espaiol, hijo de padres mo conncidos, su madring fra de Guzedn, 16 octubre L1691, f. 1Bv.
Juar doseph, hije de Josegh Buzmdn y de Luisa Barcia, 21 marzc, 1695, 1.54%,
doseph, hiic de Micolds de Guzedn v de Dofa Maria Ruiz del Fiiar, 76 mario 1694, f. &dv,
Joseph Pheiipe, hijo de Joseph Buzmdn y Luise Barcia, 12 febrero 1698, f. Bar,
Maruel Joseph, hijo de Joseph Buzmdn v Bertredis de Buadarrama, 4 ererc 1704, f, Fir.

B Ageliidos registrados en fos bautizes 'y parentesco; @Razon del Farentesco gue tiemen les hijos de
On. Frantisco de Guzean y de Dz, Maria de Uribe con ] Pe. Dr. Francisco Monrroyt Do, Juan de Uribe abuelp de
Da. Maria fue primc hermano de Da, Francista estersor v estz fue matre del Pe. Dn. Francisco Mosrroy v de el
Fe. Christoval hersanc dei dicho v Pe. de los dichoe On. Christoval Bonrreyd [libro de Dioringa de Buzedn, hojs
suelta, seccidn anyvestide], £] apellide de Herrers en la defuncien de Joseph d= Euzedr en 1784,
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Bernardino de Guzmén firmé como testigo, junto con el gobernador,
alcaldes vy otroe principales, el documento donde se asienta la
dietribucién y delimitacién del pueblc de «Teutenancoy, que
rosteriormente se llamd Tenango del Valle®. Para el siglo XVIII
el apellido tenia ya muchos descendientes ricos, menos ricos vy
seguramente también pobres. En el intrincado y laberintico CAampo
de las genealogias habrad que recordar, por una parte, la prdctica
comin de dar el apellido a los sirvientes o peones gue trabajaban
en la casa o gue, en el siglo XVI, eran parte de la encomienda; v
por otra, que los apellidos no siempre se trasmitieron por linea
paterna. Principalmente las mujeres usaban los apellidos de lae
abuelas, materna o paterna, o el de la madre. El primogénito
vardn llevaba el apellido del padre a menos que el de la madre
fuera més importante, y los varones que segulan combinaban el de
ambos padres. Hacia 1704 se ordend por decreto gque =e  ugara
siempre en primer lugar el apellido paterno, pero todavia hacia
1735 el decreto no se convertia en costumbrel©,

Todavia en el siglo XIX el apellido Guzmén era importante en
el pueblo de Tenango del Valle. José Maria Guzmin combatié contra
Santa Anna participando en el Plan de Avutla, y sus hijos Ledn w
Simén figuraron dentro de la segunda generacion de liberales que
combatié durante la Intervencion v la Reformall.

Lo importante en nueetro caso de estudio es observar parte
de la red de parentescpe que se teje en torno a la familia Guzman
que, como todas las familiae criocllas pertenecientes a la clase

dominante, establecié alianzas matrimoniales v de compdadrazgo con

& lavier Romero, Tenarge, Filja heréica, México, Patronate Proforento Turistico ¥ #frgueslégico de
Tenango del Valle, 1988, pp, 28-35,

1O Para esta parte sobre las gerealonias y sus partirslaridades en el Valle de Toluca fue pey (til
la informzcitn facilitada por e} sefor Hilarie Rives, quien, de manera particular, ka estudiado lz genealocia
fe laz prinripates familias toluguefas desde el siglo V1,

11 Inforeacion personal, Juan Marias buzmén, vease su lesn Gurwdn y el liberaiisac aericanc en ia

fpola de Judrer (1BSS-IEFZi. Elewertes para wra sacreleqra politica de la Reforws, Mexico, UNANJFCPS, Tesis,
Litenciature en Socieleoia, 1991,
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otras familias de la miema condicién. Asi tenemos gue don
Baltasar de Murga, padrino de la nifia Maria Josepha Ygnacia, era
teniente de corregidor en la ciudad de Toluca en 1768412,
Mientras que el padrino del nifio Joseph Antonio Raphael, don
Anastasio Garcia de Figueroa, pertenecia & una de las familias
mas ricas e influyentes de Toluca con propiedades en Metepec: v
los Monroy, tios en cuarta rama por linea materna, eran
eclesidsticos: Christébal, bachiller, presbitero domiciliario vy
ademas labrador en la jurisdiccién de Tolucal®, y Francisco era
bachiller, vicario del curato de Tenango del Valle desde abril de
1751. Este dltimo seguia firmando los libros parrogquiales cuando
el bachiller Joseph Antonic de Guzmdnl4 se encargaba de los
sacramentos de este partido.

En Toluca encontramos a otro clérigo de apellido Guzman
también llamado Joseph, este era fraile de la orden de los
mercedariogl®, y otro de los Joseph de Guzman en 1722 era
procurador de la Real Audiencia de la Nueva Espafial®.

Como vemos, la familia Guzmén sigue el patrén de ocupaciones
de la élite novohispana (puestos publicos y eclesidsticos,
terratenientes, comerciantes...), ¥ compartia la preccupacién por
mantener su posicién social que se legitimaba tantc por el honor,
sustentado en la santificacién del matrinomio, la legitimidad de

los hijos y la cristiandad, como por la <pureza de sangre®». Eata

: ¥
12 AGKEM. Kotaria no. I de Toluca, vol. 97, leg. 1, 30 enerc 1764, f. Try los Murga tensar
propiedafes en Tenancingo y s5u residencie en Toluce.

13 Bribiesca Susann, Maris Eienz, et. al. Catdlego de pretocolos de la motaris seeerc uno de Toluca,
1634-17¢1, Tolucay Universidad Autdnom: del Estads de México, Centro de Investigacidn en Ciercias Socaales v
Huezridades, vol. VI, mecanwscrite, 1990, ficha néeerc 574, octubre 1728,

14 [ura propietarie, juez eclesidstico del partide de Tenango de] Valle desoe 1760% padring de aqua
te asboc nifne Buzedn,

18 ke 1707 baytizo en El Sagrario de esa ciudad a Mariana, hija legitiea €= Verturs Uriarte y
Bertrima de Buzedn, sus pasrines fuerpn Sebastidn de Buzedn y Magdalena Fuentes. ABN, Gesealogias, El Sagraric

en Teluca, Edo. ¢e Méx., Bautisens... 7 noviembre 1702, f. &y,

1€ friniesca. Op. cit., ficha 568, 20 diciesbre 1777
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ultima obtenida principalmente por el nacimiento ¥ aungue fuera
culdadosamente clasificada en castae, gozaba de cierta
ambigliedadl?, pues con las alianzas, el ascenso econdémico v la
compra de cédulas © certificados de linaje, 1la gente podia
blanquearse.

De cualquier forma, lo que distinguia de manera elocuente a
un miembro de la élite era su educacién v buen gusto. El buen
guato era un diferenciador social que probaba por si mismo la
pertenencia & un grupo, v era evidente en la ropa, los muebles,
las formas de hablar, las relacicnes familiares ¥, POr supuesto,
la manera de comer:

Sobre la mefa los codos,

no loe pongas, ni las manos,
que es coftumbre de villanos ,
¥ parece mal a todos.

El p&, carne, v qualquier fruta
con dos dedos tomsaras,

y con tres tambien podrés,

que con cinco es cofa bruta.

El caldo, fi eftéd caliente,
no lo resfriea foplando,
ni lo bebas derramando,
que caufes rifa a la gente.

Y no chupes algun hueffo,
ni lo golpeea forcofao,

que diran que eres golofo,
muy inguieto, v trauieffo 18

17 Ests anbigiedad se refleja inclusive en los registroz  parroguiales, en los que la misea persona
aparece coec espancl y luege copc castizo, Contepcidn Barcia Séiz (las castas sexicaras. O girere pictarice
aeertcang, Milan, Olivetti, 1565) tamhién observa esta cireunstancie, refiejo del criteric poco riperoso que
SeQiia cafa pintor al hacer su obra; las diferercias en lps térainos para designar la icalidad de gentesy se
evidencia tonforme van  aeplidndose |ac pocihilidades e wmezcla recial, es decir, dentro de las ractae fnue
quedan en la bate de 13 pirdeide sorial. Este estudic, junto con los de descqrafia hestfirica, perniten observar
la dindeira de la convivenviz novon1sgana, pues aunque hublera una intercidn encaciopédics por la clasificacidn
racial, existia la telerancia v Jas amhigiedades propias de uns sociedad coionial,

1B Franciece de Ledeses, Docuwentes de buena crianza, corpueftos per el paeta, vy Maeftre
o Madrid, Waris Quifianes, 1651, p. A7,
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Estas son algunas muestras de los miltiples dechados que
dedicté & loe nifios el poeta Francisco de Ledesma en 1651, quien
afirmaba «la crianga ¥y primor encubren qualgquiera falta»l®_. Y
efectivamente, la conducta diferenciaba a la <gente decente®» de
la <«gente sin razén». Quienes poseian honor vy buena crianza
reconocian a sue iguales, a los que tratsban con atencién ¥
respeto, visitando su casa, otorgédndoles confianza, invitandolos
familiarmente al hogar, en fin, tratédndose con cortesia entre
personas <nobles y distinguidas»20,

1% 1bid., Proioge.
20 Vase Ann Twinae, "Homor, sexvalidad e ifegitingdad en fa Hispanoasérica celonial®, en fsuncitr
Lavrin, coord. Sevvalidad v watrizonio er la Meérice hispdnica, figles {¥I-A¥IIT, México, Conseio Wacional parz

ia Cultura v lae Artes/Erizeibs (Lez noverta, 671, 1951, pp. 127-171.
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DERTVACTONES DEI. TEMA

. 8! historiador np es el que sabe.
Es el gue busza.
Lucien Febere

1 camino en busce de Domings de Guzmdn atn es largo.
Podremos encontrar mdas datos en una revisiétn amplia y minuciosa
en log legajos del Archivo General de Notarias del Estado de
México, extendiendo la busqueda a los documentoe de Toluca,
Calimaya, Malinalco, Tenancingo vy Zinacantepec, principalmente.
También habrd gue revisar el grupo documental de Bienes
Nacionalee del Archivo General de la Nacién v continuar con las
genealogias de El Sagrario en Toluca. Lo que importarid en esta
pesguisa no se restringe a identificar & 1la mujer, sinoc que
tendremos la informacién para construir la red de alianzas,
negocios, movilidad social, econdmica v espacial de una familia
criclla en el Valle de Toluca. La posibilidad de lograrle parece
ger amplia, segiin la experiencia de don Hilario Rivas en sus
estudios de linajes en Toluca, quien afirma que en el 99% de las
casos de familias asentadas en este valle, resulta factible armar
su genealogia. ’

Igualmente, el estudio de caso podréd ampliar el tema sobre
intercambio comercial, en particular el papel de fTenango del
Valle y Toluca como puntos de enlace en las distintas rutas
comerciales que pasaban por Cuernavaca rumbo a México llevando
mercancias llegadas en la nao de China vy travendo las de Europa.
Aqui podrén verse los principales caminos gue cruzaban la regién
de Toluca, cuidles eran sus mercados, gué productos se wvendian vy
de dénde llegaban. La arrieria, el comercio de ganado mayor ¥
mencr, la economia hacendaria seran aspectos circundantes en las

actividades de la familia Guzmén y elementos para construir una
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geografia histérica del valle.

Todo ello nose hebla de una movilidad constante, la gente,
log comerciantes, peroc también las familias, se desplazaban con
bastante mds regularidad de lo que suponemos.

Entre los productos comerciales podemos dar especial
atencidén a la lefla y al carbén, que en la vida doméstica tenian
un papel sumamente importante., en particular dentro de la cocina.
El uso o6ptimo de los combustibles encierra un conocimiento
empirico primordial, desde mantenerlos seco8 y saber como
apilarlos o gqué uso asignar a los trozos de lefia o carbdn segin
gu tamafic, hasta saber colocarlo en la estufa para gue arda con
regularidad. Mi madre recuerdas gque en su nifiez useban en la
cocina las bolas de sisco para conservar el calor de la estufa de
carbén. Estas bolas las hacian en casa con loe sobrantes del
carbdn, que en trocitos se revolvian con barro ¥y nejallote (agua
del nixtamal); 8se secaban al 80l ¥ va secas las guardaban en
cajas o guacales debajo de la estufa. Al preparar el fuego, 4 6 B
bolas rodeaban el lugar donde arderia el niclec de la lumbre, asi
guardaban el calor ¥ se mantenian encendidas, permitiendo que la
estufa se prendiera una sola vez al dia. Terminando de guisar ee
ponia ceniza al carbén ¥y las bolas eeguian prendidas y para
aprovechar su calor, ponian en la estufa collas llenas de agua,
sgiempre habia mgua caliente en el hogar.

Este ambiente que envuelve a la cocina es el que hizo de
ella la pieza méas Iacogednra de la casa, el espacic de la
hospitalidad. Mientrae se conversa se invita al visitante para
que se siente a la mesa servida y se le ofrece la comida del
desayuno, del almuerzo, la cena o un 4tentempié®». Las cocinas por
lo general no eran espacios pequefios, en ellas cabian la estufa ¥
los braseros, lag alacenas ¥y repiscones llence de trastos, los
«garabatos*» donde colgar loe cucharones, las cucharas v los
cedazos; los barriles y  frascos para almacenar las harinas, los=
granos y las conservas de salmuera, escabeche o almibar; una mesa
v algunas sillas. Las méds lujosas tendrian sus muroe adornados

con azulejo ¥ todas tenian su gran tinaja para lavar los trastos
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Yy sus toneles y céantaros para el sgua. Dentro de la concepcién
del espacio arquitecténico doméstico, resalta la importancia de
las cocines. Un estudic histérico que tome en cuenta la
construccién y distribucién de 1la casa reportara elementos
complementarios para la historia de la vida privada en la Nueva
Espafia.

Las circunstancias del comercioc a las que hicimos referencia
méds arriba, tienen estrecha relacién con logs rroblemas de abasto
y escasez de alimentos y éstos, a su vez, deben relacionarse con
el uso préctico del recetario de cocina, es decir, establecer qué
posibilidades reales tenia la familia Guzmén para comer segan las
recetas que recopild una de sus mujeres. Por ejemplo, la regidn
del Valle de Toluca contaba con una =zona lacustre en Lerma, la
cual era de particular esplendor seguin una descripcién en los
Padrones de 1792:

Esta laguna mantiene no obatante mucho ganado, se sacan excelentes v
sabrosos pescados blancos de mas magnitud que los comunes: las ranas son
extraordinarias y de buen gusto, ¥ estos vy otros reptiles que ge crian
son el sustento de muchos Pueblos ¥ el comercic para los pueblos
grandes, donde los transportan con estimacién 1.

La facilidad de consumir animales lacustres se refleja en el
libro de Dominga, donde escribié wvariss recetas de pescado, una
de ranas ¥y otras para pato (que también debieron vivir en la
laguna). Estas referencias poeibilitan resaltar el uso préctico
del libro de cocina, pues aungue en él1 ee copiaron récetas de un
cocinerc de palacio, nunca se transcriben las que‘resultari&n
ex6ticas para una familia que vivia en el Valle de Toluca, como
la de puntas de cuernoe de venadc o las de Jabali, no porgue
estos animales no vivieran en los bosques de altura de la regién,
ginc porque tal vez para los criocllos la préctica de la caceria

estuviera fuera de sus intereses y costumbres, por considerarlas

1 AGN, Padrores, vol. 20, fs. 95v.-9r., citado por Hargarita Wenepus, "la participaciser Indigena en
los wercadas del Walle de Toluca”, Cologuio Circuites mercaniiles, wercades ¥ regior ev latizoamérica, sipies
YRIII-R1X, Mexico, Instituto Mora/UNAM/TONACYT, secanus{rito, sarzo, [993, p. 14,
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carnes vulgares.

Por otra parte, dentro de la variedad de productoe que se
comercializaban en la zona, seguramente encontraremos articulos
para la casa y la cocina. Los objetos utilitarios y los
suntuarios también formaban parte del respaldo para un estatus
social, por ejemplo, poseer una wvajilla china era esigno de
distincidén y prestigio social hasta para un cacigque de TonatiZ.
Este tema bien puede derivar en un estudio de historia del arte
enfocado a las llamadas artes aplicadas o artes industriales. Las
colecclones mds importantes en nuestro paie estdn en el Museo
Franz Mayer (de donde tuve la oportunidad de hacer un pequefio
registro fotogrédfico), en el Museo Nacional del Virreinato v en
el Museo Bello de Puebla. Los registroe notariales como
testamentos e inventarioce eon fuentes importantes para una
investigacién de este tipo, que deberd tomar en cuenta el
andlisis iconcgrédfico de las pinturas de la época® y la
produccidn gremial de herreros, carpinteros, alfarercos ¥
vidrieros, y el trabajo de costureras e hilanderas.

Tanto el estudic del comercio como la revieién de
testamentos e inventarioe proporcionaran datos para completar la
investigacién sobre libros de cocina impresos llegados de Espafia,
y libroe de cocina manuscritos en América. (El libro de Montifio
giguibé llegando durante el siglo XVIII? tHabrid registro oficial
del libro de ﬂltimiqag en la Nueva Espafia? ¢Llegd también el
libro de Diego Granado? ¢(Los libros de cocina manuscritos se

inventriaban entre las pertenencias de los difuntos? iRealmente

2 fsi lo registra la Relacién de Fray Francisco de Barrio en mavn de 1604 tEste seror o tlateand
delios, estoy ynformado /v/ del capitén Berdnimo de Arciniega que le ymbié 2 pedir les dias pacsados, poco antes
que yo llegase a Caponete, una ba:ilie de platos de la China, para su servicio, v ae dijo el dicho capitdn que
st iz enbid, Sepdn este, el hosbre deve ser de razén y sie duda deve de  vivir con policia, Citado por Bustave
Curiel,"Cuatrp invertarios de bieres do particulares del Real de Mipas de Sav José de! Parral, Sigle L¥VIII%, en
Universidad Ruténoes de Civdad Jutrez, Actas ded  segqurde comgrese de historia regienal coeparada, Ciudad
ludrez, Chikuahua, UACI, 1991, pp. 243-275,

S En el anesv prafice estan les fotoprafias tomadas de 13 coleccadn Fran: Maver, asi como algunos
tuatros e castas v una lista de otras pirturas del siglo WWIID con tesas €6 comida,

206



uFE

i e

e o

e =

86lo los miembros de la é&lite criolla practicaron el usoc de
libros de cocina?

Evidentemente 1g afirmacién de Irving Leonard ¥ Edmundo O Gorman
¥ otros historiadores respecto a que todos los libros impresos en

la metrépoli llegaron & América, sigue siendo cierta, no hebia un

aislamiento cultural, ni Bigquiera en las maneras de comer, Es

conveniente gue consideremos lo due apuntd Leonard refiriéndose a
la literatura fantéstica, bero que puede
literatura culinaria:

extenderse a la

En los estudiocs de historia moderna 0 8& sopesan en todo su wvalor las
frecuentes v sutiles interacciones entre la 1litertura ¥ los hechos

humanos 4

Serd interesante saber cudles fueron las razones por las
cuales no se publicaron libros de cocina en la Nueva Eapafia.
En este tema cabe incluir la dindmica de socializacién en torno
al libre y las rracticas de 1a lectura y 1a escritura; leer y
escribir para otros o Para uno mismo: intercambiar, prestar o
heredar libros, como esa evidente que sucedis con el de Dominga de
Guzmén, quien probablemente 1lo heredd a una mujer mias joven de gu
familia®, y esta a Bu vez pudo haber hecho 1o mismo.

En una vertiente més, consideramos que lasz diferentes letras
Que  escribieron el 1libro de Dominga de Guzmdn proporcionan
referenciass para un estudio filolégico. Aqui parece que ge
escriblé como se hablaba, las reglas ortograficas ¥ de puntuacién

no importaron, el valor fonético de las letrag es lo’que se toma

e€n cuenta para escribir, aun en el caso de las recetae copiadas

de libros impresos. La redaccicn se complementa con
términos ¥ Pprejuicios de 1sa época. Una

expresiones,
inveatigacién,
auxilidndonos de 1a lingliistica histérica, puede recurrir a la

sabiduria popularp contenida en leos dichos, refranes ¥ consejos,

4 Irving A, Lecnard, igs fibros de! tonquistader, México, Fondo de Cultura Econdmica, 1953, p. &

B Llas dltiees cince recetas {letra VI, estin anotadas ter un tips de letra propic del siglp FIY,
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coms el que dice: <«para gque no haga lleorar la cebolla, sobre
madera de pino frotada®». También sera pertinente revisar
diccionarics y vocabularios como €l de Pedro de Arenas, gue en
dos de sus apartados registra términos empleados para referirse a

loa alimentoe y su preparacidn:

Lo que se suele dezir & un mogo cuando lo embian por comida a la plaga

Palabras comunes, y ordinarias que se seuelen dezir, ¥y preguntar, en
razon de aderegar la comida &

Analizar receta por receta despuntando el discurso,
desmenuzando su contenido, ha reportado datos muy interesantes,
come yva comentamos en la introduccién a este trabajo, entre ellose
los términce en el uso practico de medidas de peso y volumen en
€piaca®», «tantito®», <€una puntita®, «lo que queps en tres dedos®,
4un poco*, <bastantito®», <«artito», 4un tlaco¥®», <«en buena
proporcion®, <«racionalmentes, «la competente®, «un pufin®; o las
de tiempo «haesta otro dia®, 4una noche antes®, <¢hasta gue suene a
tamal® (o como las gue anota Fray Gerdnimo Pelayo, lo gue dure
¢un Ave Maria®»). Estos son ejemplos para incluir en un estudio
del sistema de medidae, su historia, traneformacidon y el uso
cotidiano de medidas empiricas que tienen que ver con la vida
diaria y las dimensiones humanas como referentes realee para la
subjetividad del sistems de pesas v medidas. .

El estudio de la comida, su preparacién v las codtumbres en
torno a ella, necesita de un apoyo préactico, es decir, de tener
la posibilidad de recrear con todos sus elementos originales
{trastos, utensilios, hornos, asadores, combustibles,
ingredientes ¥y condimentos), el desarrolle de las recetas, sdlo
asi podremos entender los tiempoe regueridoes, las dificultades

aque se presentaban, las posibilidades pgustativas v el enorme

© Pedro de frenas, Fecabulario wanua! de les Jenguas castellana v wericara...
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conocimiento préctico que respaldaba la labor culinaria. Desde
inicios de los BO, la Universidad Meléndez y Pelayo de Santander,
Eepafia, incluydé en su programa académico los cursocs de "Historia
y cocina” y "Antropologia y cocina” y seminarioe paralelos. En la
Universidad de Paris, el profesor Flandrin abrié la céatedra de
"Historia de la gastronomia", y desde 1985 los libros cléasicos de
la cocina espafiola se han estudiado en ella. En México, con la
rigueza de fuentes y colecciones, cominmente ignoradas, seria
importante abrir un seminarioc o diplomado que retome la historia
de la comida y las técnicas culinarias de México, deade las
principales técnicas prehispidnicas para tener puntos de
comparacion con las practicadas durante 1la Colonia, hasta la
invenclon de la o0lla express ¥ la estufa de gas. (Los

historiadores a la cocinal

[53: oA
wGEILLEIMO BONFIL [y
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RECETAS CITADAS 1

1.1.1 Chorisones. Para medis arrcba de mcrne se parte en trosos
limpia de guesos y echale en sal y a las veinte vy quatro oras
pricala mul bien se le echa adobo en cantidad de sincuenta o
sesenta chiles anchos desbenados y remogados en binagre se muele
con tres cabesas de ajo remojados ¥ molidos con el chile con
binagre en lugar de agus molido todo esto se sacara la carne bien
escurrida de la sal muerma (sic) y sl quieren aprensarla lo haras
por espasio de velinte y quatro horas hantes de picarla v despues
ge pica ¥y se le echa el adobo con dicho chile Dbinagre y ajo un
rufio de oregano v el tiempo de veinte v quatro horas lo menos en
dicho adobo estando mui bien tapado y rebolbiendolo tres beses al
dia y 81 se secare se moJjara con vinagre v al tiempo de rellenar
se le echaran dos onzas de pimienta molida media onza de cominos
¥y otra medis de sjenjibre todo en polbo y antes de rellenar se
frelra tantito en wuna casuelita para probar y echarle 1lo que le
faltare

Chorisones de los gque me cuasdran

30.15.I manchamanteles. Buecaras unoe chiles que hai amarillos
gue llaman Chilcoescle los moleras con ajongolin vy unae nueses
tostadas pimienta clavo y frito este caldillo echaras &alli 1
carne o gallina lla cosida todo frito

75.32.1 Salsa de tomates. Despues de asados y limpios de =su
rellejo se pican mui menuditos cuanto mae menudos mejor con un
poco de perejil sebolla y ajo asimismo picado con una poquita de
sal pimienta aeseite y ‘binagre
y

T6.32.1 otra manera de salsa. Asados limpios v picados los
tomates del modo dicho Be mesclaran con un poco de ajo cominos
oreganc sal pimienta asimismo molido ¥ se echara un poco de caldo
de olla ¥ gquatro gotas de binagre

103.42.1 enchilado. Se busca el chile ancho mul colorado se
desbena y se tuesta de modo gque no Be gueme ¥ 8e tuestan unas
almendras con caescara ajonjolin se hasan unos ajos conforme fuere
la cantidad del giso ¥ con canela clavo pimienta vy asafran se
muele todo junto remolido v luego se muele el chile gitomates

1 Recuérdese gue en la transcriprion sequiscs la ortografia y punteacién del sanvscrito,
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bien encarnados vy bien espremidos que no les quede pepita y se
desase en el caldo en gue Be cuesen las gallinas estas se usan
primerc y s&e les echa el chile y lo demas sal y manteca se ponen
ha coser con rebanadas de xamon lengua de puerco chorisce fritos
lla que esta cosido se echan lass gallinas asadas y se sasonan

127.52.1 Manchamanteles. Se tuestan los chiles anchos se muelen
y se refrien mui bien y se les echan al miesmo caldillo en que se
cuesen las gallinas y luego se echan las gallinas ha erbir en el
clemole ya 8i que ballan leos platos para la mesa se le echa su
ajonjolin tostado

148.61.1 salesa de gltomates. cojeras los gitomates encarnados
los azarse ¥ luego los moleras y los freiras en manteca y lla
fritos se les echa bino Blanco y su puntita de dulse

161.67.11 torejas de lechi. ge ase arros con lechi subido de
punto, despuee se echa s enfriar en platon lla que esta frio ee
asen troeitos y se ban rebolcando en biscocho toetado e y molido
y se frien con guebo en manteca y se ase el almibar de punto vy
tiblo se echan las dichas torejas

176.82.1 +toryillitas de cacaguasincle de las que me cuadran. ha
cuartillo vy medioc de cacaguasincle molido y sernido ocho guebos
con clara y llema media libra de manteca dose onzae de azucar se
emaga ¥ se muele otra bee 81 le dan dos bueltas en el metate
mejor se hasen las tortillitass ¥y Be cuesen en papeles o en ojas
de lats en el orno

195.93.1 Alegria de Ajonjolin. Cojeras miel virgen y la pondras
ha erbir asta que tenga punto de melcocha altoc ¥ 1lla tendras
bastante ajonjolin tostado ¥y lo echaras alli y le. daras una
batida despues lo echaras sobre una tabla y cortaras flos pedascse
en la forma gque quisieres

221.106.I Chicharrones de regalo. para nuebe guebos eseip pufios
de arina en una mano bien sernida la harina se baten loe nuebe
guebos con clara y llema todo junto v sl que esta bien batido se
cojen los pufiitos de harina y se echan en el guevo y asi que esta
bien batido se echa aguardiente en una tasa de chocolate cosa que
le falten dos dedos para llenarse y se acebara de llenar con agusa
de tequesquite asentado y tibia y se le echa hal guebo vy se
rebuelbe y lla se tienen unas torteras calientes y se untan con
manteca y se echa en ellas de aguel guebo luego que se le echa el
aguardiente se echa en las torteras porque sino se hecha ha
prerder se tapa con comal con lumbre v lla cosido se boltea con el
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cuchillo y sino se puede boltear se le echa mas manteca y asi gue
lla esta coeida se sefiala como chicharrones por lo que se boltea
primero lo que estaba contra la tortera se frien pare que salgan

buenoce y se les echa gragea canela ajonjolin tostado por ensima v
gl quieren su almibar

230.110.1 tortillitas de caceguasincle. ge muele el cacagua
eincle mui remolido y esernideo y ha una libra de polbo quatro
onzas de azucar en polbo guatro onzas de manteca derretida seis
llemas de guebo y dos claras y se pone en dos comales con lumbre
arriba y habajo ¥y en el de abajo unos papeles untados con manteca
para coserlas sl la masa estublere seca se le echa tantita agua ¥y
se le dan doe bueltas en el metate para que rebuelba bien y luego
se hasen laes tortillitas para gcocon su gragea por ensima (sic) ¥
ge cuesen en el orno o como dise arriba con loe comales

242.114.1 postre de pepita. Se laba la pepita mondada gue no le
quede nada verde se muele mui remolida v a libra de pepita libra
de azucar clarificada y se le da el punto algo sueltesito y se
dibide la mita y en la una se echa panesillo agua de hasar se
pone una capa de marquesote rosiado con su miel y bino y otra de
la pasta y sigue como en todos los postres y se clabetea

243.114.1 Ante de pepita. Se desflema la pepita bien desflemada
se muelen v lla que esta el almibar clarificado se echa la pepita
v luego la pifia tanbien molida ¥ hasta que le cale el almibar no
se baja v se ase como los sntes mence bino porque el margquesote
se rosla solo con almibar v a la pasta 81 quieren se le echa su
agua de asar y tambien se clabetea

272.134.1 Chiles rellenos para Postre o para dulse. se ase el
almibar clarificada s€ muele la almendra pelada vy se rebuelbe en
el almibar sin colar ¥ se ase como pasta pero que quede manuable
v luego se ase una tortillita y se le echa su relleng de alfajor
con pifiones nueses y lo que una quisiere vy luegoc 8se dobla la
tortillite que haga figura de chile con su puntita v su palito ¥y
sl quieren le tifien el palito con sumo de apic s8i no guieren no
es fuerea y luego se frien con guebos en manteca v ee sacan bien
eacurriditos ¥y ®e les echa almibar bien clarificada por ensima
con su agua de asar €l almibar y 1lla en el platon puestos se coje
de la pasts gue sobra se tifie una poguita colorada para que
paresca xitomate y se ase como pedasitos ¥y se le pone por ensima
¥ otra blangquita para que paresca sebolla vy otra poca de pasta
para gque parescan chilitos vy se tifien con el misme sumo de apio ¥y
se adornan por ensima los platones con estos chilitos
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282.141.V Torrejas. ©Se pone a coser la leche muy recoeida se
hacen rebanaditae de pan de sopa muy delgaditas se van mojando en
la leche y se ponen a orear en una mezita tapadas con una
serbilleta y luego se frien en manteca con huevo batide y ee
hechan en el almibar

288.145_ II1 Menudo. Se pone a coser con sebollas ajos peregil
redasitos de jamon tomates laurel oreganc romero tiernito cosido
con todo lo dicho aparte se frie gitomates sebollas peregil v en
ellos se frie el menudo ¥ se echa una poca de arina y todas
espesies menos asafran tantito binagre o sumo de limon y agua
caliente sasonarlo bien y el caldo algo espesoc y al tiempo de
sacarlo del fuego se baten tres llemas de guebo con sumo de limon
g8e echa y se menea bien

289.145 111 Mole de sesos. chile ancho remojado sesos de
carnerc ajo molido y frito

328.199.1 Chicha. ee martajs un poco de maie rrieto se echa en
una olla con &agua y se pone al eol dos dias v Be compone para
beber se le echa tanto de pulque como de agua del mais se muele
pifia con canela y clabo y se le rebuelbe al pulgue ¥ se cuela y
se le echa dulse y se bebe

329_.189.1 otra Chicha. Se pone ha coser tres pufioe de sebada
tres pufioe de mais prieto hasta que rebiente se echa en una clla
grande se llena de aguas y se pone al scl nuebe dias a los quatro
dias s8e le echa una pifia machucada o media conforme la cantidad
que fuere a los nuebe se le echa mas prifia mplida ¥y canela clavo v
dulese y Be cuela y se bebe

335.204.1IV Arepas de Mais. se coje el nistamal se refriega v Be
muele como atole se pone a destilar en una servilletagen el sol v
asi que esta Beco se cresen los hueboe como para biscochos con
azucar y se hecha alli el nistamal en polbo ¥ s8e echan en caxas
de papel en el horno asi que salen se les echa pastilla por
eneima

336.205.IV tamales de Atole. se muele el atole se dexe asentar
v se exprimeen una servilleta se pesa la massa ¥ guatro onzas
mence de lo que pesa la masa se le hecha de mantecsa se bate con
ralita hasta que esta como barnis ¥ <¢on una cucharsa de plata se
ban hechando en las ojas adentroc se le hechs rasta de coco con
todos sues olores y se ponen a coser
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354 t.s.A Rezeta de Chicha por lo pronto. A dos libras de
azucar nuebe quartilloe de agua una pifia tlsco de clave con
rlmienta tlaco de canela quatro limones se le dara color con
panecillo o con fruta llamada Pitahaya el gque paresca mejor & la
vista y gusto de quien la haga &1 lo tiene
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GILOSARIO DE
PATLABRAS TECNICAS.
ARCATSMOS Y
VOCES POCO USUALES

A1, amigo cotinero, aunque seas Corinerc de titvele, no
hagas eucho case de los titulos que sean asi 6 a%a, poTgue
nosotros  tenemns  vocabulario  aparte, ¥ es preciso
aconodarnos 3 los términos de muestra profesion: wirs 1o pue
debajo del titulo te se propone, y aprende o que ignores;
gue los titulos, sino eres critico, no te daran en rostro.

Juan de Altimiras

Acedera. Planta poligondces gque se emples como condimento, o
tomada en ensalads. Sus hojas, gruesas y redondeadas, tienen
eabor dcido.

Adobo. Caldo o salsa que sirve rara condimentar o para conseprvar
carnes y otros alimentos. Son  adobos: maceracién, alifio,
escabeche, marinada.

Agraz_. Uva sin madurar. Vino que se sace de esta uva
Alacena. Hueco hecho en la pared con puertas y anaqueles, que ee

utiliza como armario, particularmente en la cocina. / En la Huevse
Espafia se daba este nombre a los ruestos del mercado.

Alambre o arambre . Significaba cobre o bronce o latén,
indistintamente.

Alfefilque. Pasta de azlcar amasada con aceite de almendras,
cocida y estirada en barras retorcidas. ]

Almibar. Azucar disuelto en agua y cocido hasta gque toma
consistencia de jarabe.

Almirez. Morteroc de metal.

Almoneda. Venta plblica de bienes muebleg con licitacidtn ¥ pujs:
por exteneldn se dice de la venta de los Eéneros que se anuncian
a bajo precio.

Anade. Pato.

Angaripola. Tela estampada en lietas de varloe colores, usads
por las mujeres de los sigloa XVII ¥y XVIII para hacerse
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guardapiés. / Adornos de mal gusto y colores chillones que ae
ponen en los vestidos.

Ambrosia. Manjar o bebida de gusto delicado. Proviene de la
mitologia clésica; manjar de los diocses que manaba del cuerno de
la cabra Amaltea. Se consideraba 9 veces mas dulce que la miel.

Ante. Plato o principic con el que se comenzaba una comida. En
Américae es un dulce o postre.

Arepa. Pan de maiz, comin en Venezuela, Colombia vy otros paises
de América.

Arequipa o axiquipa. Distintos tipos de dulces.

Arroba. Medida de peso y volumen, equivalente & 11.5 kilogramos
¥ a 16 litros, respectivamente.

Artelete. Tal vez de artejo, nudille, articulacitn, pileza que
forma los segmentos de los crustéceos.

Asadura. Conjunto de las entrafias del enimal, particularmente
ovinos y Dbovinos. Destacan higado, pulmén ¥ corazbdn. Suelen
comerse fritas con salsa.

Atortolado. Aturdido, confundido. / Enamorado tiernamente.

Azafrédn. Hebras amarillss desecadas de los estigmas florales del
«Crocus Sativus» perteneciente a la familis de los iris. Fue
introducido en Espafia por los arabes. Usado ror su extreordinarisa
capacidad de colorante ¥y su penetrante aroms. Se emplea en la
preparacidén de platos & base de arroz, pastas ¥ saleas; también
82 uBsa en reposteria.

AzGcar. El azicar se obtiene tanto de 1la cafia como de la
remolacha y otros vegetales. Existen diversos tipos de ests
sustancia s6lida y dulce: blanco: azicar de fler, el més
purificado; cande o candi: presentado en cristales transparentes;
de lustre: el molido vy pasado por el cedazo; mascabado: el que
contiene melaza; moreno: también con melaze en menor cantidad. En
la Antigliedad y la Edad Media el aztcar era un condimento exdtico
y caro. Para endulzar los alimentos era comtn el uso de mieles;
el azicar Gnicamente se vendia en las boticas, cosa bien indicada
en €l nombre cientifico de la cafia de azicar <«Saccharum
Officinarum», esto es «el dulce de los boticarios®. Graciae a su
produccién en América, a fines del eigle XVI v comienzoe del
AVII, se convierte en dulce popular en toda Europa ¥y los dulces
dejaron de ser preparados farmacéuticose, siendo los confiteros v
dulceroe loe que se dedicarédn a su produccién.

Bienmesabe. Postre tipico espaficl, a base de slmibar, almendra vy
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vemas de huevo.

Bizcocho. Masa compuesta de harina floreada, huevos vy azucar,
que B8e cuece &l horno. En 1la época colonial se conocia por
bizecocho a lo que hoy llamamos galleta, habia ordinsrio ¥ blanco.

Bobo. Pez de rio de México vy Guatemala.

Bollo. Panecillec de harina amasado con huevos, leche, etcétera,
que puede moldearse con distintas formas.

Bollo maimén o mamén. Roscébn de mass de bizcocho.

Budi o budin. Alimentos cocidos en molde a bafo maria o en horno
¥ que se sirven fuera de su molde.

Butifarra. Embutido de papada ¥ lonjae préximas al lomo de
cerdo, lengua, corazdn, etcétera, condimentado con pimienta negra
o blanca. Se presenta en forma de herradura ¥ 22 come cocida o
cruda. Hay wvarios tipos: blanca: cruda; trufada; de huevos;
negra, con nuez moscada rerol, muy apreciada con canelsa, nuez
moscada y clavo.

Cachalote. Cetdceo de los mares templados parecido a la ballena
¥ mucho méde feroz; tiene dientes en lugar de ballenas, s8u cabeza
€5 enorme ¥y su cuerpo mide hasts 25 metroe de largo. El édmbar
gris se saca de sus intestinos.

Capéin. Pollo que se castra cuando es pequefic vy se ceba para
comerlo.

Celemin. Medida para granos vy semillae, equivalente & 1la
duodécima parte de la fanegs.

Cisoria. Arte de cortar o trinchar las viandas.

Cobertera. Tapadera de 1a olla, cazuela, sartén, etcétera.
Coguinario. Relativo'ﬁ la comida.

Crespo. Ensortijado, rizado. / Irritado. 4
Culinario. Que se refiere a la cocina.

Culantro. También conocido como cilantro o coriandro. He una de
las hierbas culinarias mag antiguas. El nombre <«coriandros viene
del griego koriannon, que quiere decir chinche, aludiendo al olor
de las hojas vy de las semillas verdes. Las semlillas eran
ingrediente comin en 1la antigua medicina griegs. Durante el
Medioevo ¥ el Renacimiento las semillae se usaron en medicina, en
la coecina y en filtros amorosos. El consumo de 1las hojas
frescas, tan coman en México, no es ususal en Europa; &alli =e
considera un sabor «muy fuerte, casl hediondo». Con lae semillas
maduras machacadas se condimentan tanto platos dulces como
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ealados, licores, caramelos, estofadoe, conservase y adobos,
especialmente en los guisos con curry.

Cufiete. Barril pequefic.

Chicha. Bebida alcoh&lice obtenida de 1a fermentecién del maiz
en agua azucarada, elaborads en México vy Centroamérica.

Diacitron. Escarchado de aztcar cande.

Embroquetar. Sujetar en broquetas (varillas delgadas,
generalmente metdlicas) las patas de las aves para asarlas.

Escabeche. Salea o adobo con vinagre, hojae de laurel ¥y otros
ingredientes, para poner en conserva loe pescados, chiles,
verduras y otros manjares como lae perdices ¥ codornices. El
escabeche eg uno de los miltiples aportes Arabes 8 la cocina
egpaficla, la palabra proviene de iskebdy, por sikbdy, guiso de
carne con vinagre. Su principal objetivo, ademée de =su sabor u
8azdn, era CONEBErvAr CErnes o rescados, siendo el laurel v el
vinagre sus principales ingredientes.

Escafiroleta / Cafiroleta. Dulce compuesto de la planta 1lamada
boniato, coco rallado v azficar.

Escudilla. Vasija o plato de forma de media esfera, que se usa
cominmente para servir la sopa ¥y el caldo.

Especia. Producto de origen vegetal, tanto en forma entera como
én polvo, que se afiade & loes alimentos para comunicarles su sabor
y aroma propics. Pueden ser raices, como el Jengibre, ctircuma,
rébeno; bulbos, como 1la ecebolla o el ejo; corteza, como la
canela; hojas, como el laurel, mejoransa, orégano o tomillo:
flores, como azafran o clavo; frutos, como la pimienta, pimentén,
chile, nuez moecada, cardamomo, comino, mostaza, enebro ¥y
vainilla. Durante la Edad Media vy el Renacimiento lae especias
llegadae de Oriente constituian el elemento principal que
diferenciaba las cocinas adineradas de las populares, donde los
prlatoe tenian por tnicos aromas los de ajos, cebollas ¥ hierbas
de campo. Salvo en el caso del rescado, ambas cocinas compartian
las mismas calidades de slimentos. "Si al europeo delysiglo XV le
hubiera sido igual tomar sus alimentos de una manera que de otra,
quizéds a estas horas no se hubiese descubiertc ain el Nuevo
Mundo... &asi fue como surgié América, no por la necesidad de
comer, sBino por el deseoc de comer bien; esto es, no por los
alimentos, sino por loe condimentos... " [Julio Cemba, La cass de
Liculo].

Egapetar. Atravesar con el asador carne, aves, pescados., para
asarlos.
Espetera. Tabla con garfios en que &e cuelgan carnes, AavVes y

utensilios de cocina. / Conjuntc de los utensilios de cocina que
son de metal y se cuelgan en la egpeteras,
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Eapetbn. Hierro largo y delgado:; comoc asador o estoque. /
Varilla que se usa Fara ensartar pescados y otras carnes para
ponerlos & aBar.

Faltriquera. PBolsillos de las prendas de vestir. /S Bolaillo gue
e atan las mujeres a la cintura v que suelen llevar debajo de la
falds.

Fanega. Medida de capacidad pars granos ¥y legumbres, es
equivalente a 12 celemines o a 55 litros y medio.

Farro. Cebada & medio moler, después de remojada v guitada la
cascarilla.

Fricasé. Guiso de carne cortada en redquefios trozos.

Fricasea. Guisado gue se hacia de carne ya cocida, ¥ se servia
seobre rebanadas de pan.

Fruta de sartén. Masa frita, comestible, de wvarios nombres vy
figuras.

Gastrologia. Tratado sobre el arte de cocina.
Gastronomia. Arte de preparar y apreciar uns buena comida.
Gazpacho. BSopa fria que se hace con agua, sal, aceite, vinagre,

pepino, cebolla, tomate, trozos de pan, etcétera. En Espafia su
compoeicidén varia mucho de uns localidad a otra.

Gigote. Guisado de carne picada. / Por extensidén cualguier otra
comida picada en pedazos menudos.

Giricalla o jiricalla o xiricalla. Mexicanismo, dulce de México
vy Centroamérica.

Guindas. Frutos del guindo; cereza més redonda gque la comin ¥y
generalmente méas agridulce.

Guindillas. Pimiento pequefio ¥y encarnado muy picante, aunque
existen variedades tiernas y dulces. Se utiliza preferentemente
como condimento.

Harina floreada o harina en flor. La de primera calidad que
80lo rendia el trigo de clase candesl, el cual =ge limpiaba &
mano, no se lavaba; luego ee molia en tahonae (molino harinero) vy
no en moline hidrédulico. La harina floreada debia pasar por el
tamiz una y otra vez pars librarla de la cascarilla del Eranc.

Hataca. Cuchardén grande de pglo.
Hostias. Oblea hecha con harina, huevos y azicar.

Huevos molee o huevos mejidos. Dulce hecho de vemas batidas con
azucar y &gua hirviendo. Los huevos moles son originarioce de

222



fvelro, en la regién portuguessa de Beira Litoral, sungue ee hacer
en todo el pais. Mario Hernéndez Bueno scetiene la teoria de gue
fueron loe braceros portugueses, que llegaron masivamente a las
Islas Canarise durante el eiglo XVI ¥y XVII para trabajar en las
prlantaciones azucareras, gquienes llevaron esu receta; y gue fueron
loe emigrantes canarios quienes, deepués, la llevaron a América,
principalmente a México. En Guatemala se 1laman huevos chumbos, v
en Canarias son un postre muy ropular, especialmente para la
Navidad. «Se perdié 1la aficién por hacerlce en las casae
particulares, son latosce de hacer, pero, hoy dia, algunce
regtaurantes los han wvuelto & poner de modas [Maric Hernandez
Bueno, correspondencia personal, agosto 18983]. Tendremos que
tomar en cuenta que para el siglo XVI lleg® un buen nimero de
colonos portugueses =& la regién de Toluca, dedicdndose
principalmente & la cria de cerdos: esgte, ademds de ser el
antecedente de la produccién choricera del lugar, pudiera ser
también el de los huevos moles en Tenango del Valle.

Lamprea. Pez, hay de mar vy de rio, ésta es méAs pequefia. Su carne
e2 muy apreciada.

Lamprear. Guisar una vianda, cociéndola, en agus o en vine con
azlicar ¥y especias, despuée de frita o asada.

Loncha o lonja. Tajada delgada de carne.

Majar. Quebrar groseramente una vianda desmenuzdndola.
Majear. Preparar una vianda para su posterior coccidn.
Mamon. Tipo de bizcocho.

Manjar. Cusalguier sustancia comestible.

Manjar blanco. Plato compuesto por pechugas de gallina cocidas,
deshechas y mezcladas con azicar, leche v harina de arroz.

Manjar real. Plato hecho como el manjar blanco, pero con pierna
de carnero.

Marguesote. Torta de figura de rombo.
Matalotaje. Comida que se lleva en el barco para la marineris.

Mazapdn. Pasta de almendras molidas y aztcer cocida al hoerno.
Estos duleces llegaron & Eepafia con los &rabes en el siglo VIII.
Desde el siglo XI se tienen noticias que el mazapdn se comis en
época navidefia, una relacién de 10B5 dice gue en Toledo 1la
comunidad mozdrabe constituids por cristiance viedjos, fieles a Bsu
culto durante el goblernc musulmin, <tienen 1la coetumbre de
reunirse en los diss de Navidad & tomar Mazapans,

Menudo . En Eepafia, pezcuezo, alones, ries, higado, molleja,
sangre, corazon y madrecilla de las aves. En Jalisco, Méexico,
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pancita de ree en caldo con chile y epascte.

Mestizo. Una de las castae racieles en gue se divididé 1la
eociedad novohiepana, producto de la unién entre espafiol e india.

Migas. Plato hecho con pan desmenuzado., humedecido en agua, ¥
frito en aceite con otroe ingredientes.

Mistela. Vino obtenido de la mezecla de mosto de uva y alcohél
vinleo, con una graduacidn superior a los 13 grados.

Morisco. Una de las castas raciales de 1la época colonial,
producto de la unién entre espaficl y mulata.

Horcodn. Embutido hecho con el intestino del cerdo o de otro
animal .

Mostachén. Panecille pequefic de almendra, azticar y canela.
Nogada. Salsa heche de nueces y especias.

Oca. Ansar, ganso.

Ordi. Cebada, en catalén.

Ordiate. Dulce hecho con guieop de cebada, leche de almendra,
az(icar v canels, muy estimado en la Edad Media.

Ormiguillo = Hormipguillo. Enfermedad que padecen loe caballoe
en loe cascoe. / tener hormiguillo, estar ingquieto, bullir.
Hormigo, plato dulece hecho con almendras.

Panatela. Especie de bizcocho grande vy delgado.

Panetela. Especie de sopa espesa, hecha con calde v pan rallado,
a lo cual se suele aplicar gallina picada, yemas de huevo,

etocétera,

Pebre. Salsa en que se combinan pimlenta, ajos, perejil vy
vinagre; una variante es la gue lleva pimientsa.

Pepita. Simiente de algunas frutas como la manzana, la pera, ls
calabaza, etcétera.

Pepitoria. Guisoc de aves en el que entran las menudencias. Es
eaencial que la sBalsa ligue con yema de huevo. En México,
palangueta de pepita de calabaza v miel de piloncillo.

Perdigdin o perdigana. Pollo de perdiz.

Perdigar. Sossar la perdiz u otra vianda pars gque se conserve
algin tiempo. / Preparar la carne en la cazuela con alguna grasa.

Pesadumbre. Tristeza, desazén, disgusto, despecho, molestis.
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PEELY, TENA.

Pisto. En Espafia, fritada de hortelizas, principalmente
cebollae, tomates, pimientos, berenjenas y calabacines, picados vy
revueltoe./ En el norte de México, trago, bebida alcchélica.

Potaje. Caldo de olla u otro guisado en el gque entran legumbres
secas, tales como Jjudise, garbanzos, lentejas.

Puchas o puchee. Gachas, comida compuesta de harina cocida con
agua y sal, que después se adereza con leche, miel u otro alifio.
/ Cualgquier masa muy blanda y liquida.

Quajada o cuajada. Parte gaseosa de la leche, que se separa del

suerc y forma una masa propls para hacer quesoc o© reguesdn.
REequesdn.

Quajado o cuajado. Vianda que se hace de carne picada, verduras
o frutas, etcétera, con huevos v aztcar.

Quintal. Medida de peso, egquivalente a 46 kilogramos o & cien
libras.

Rebozar. Pasar una vianda por harina v huevo batido antes de
freirla.

Recaudo. En Antillas, México y Chile, legumbres surtidas.

Rehogar. Sazonar wuna vianda & fuego lento, B8in agua vy muy
tapada, en manteca o aceite, sin gue tome color.

Ropa vieja. En Espafia, guisado de la carne gque ha sobrado de la
clla,

Rosoli. Licor compuesto de aguardiente, azticar, canela v otros
ingredientes olorosos.

Saramulleo = Zaramullo. Remilgedo, delicado. / Zaragate, picaro,
bribdén. Persona despreciable. / Adulador, zalamero. £
Mentecato, necic, majaderc.

Sopa borracha. La gque 8Be hace de pedazos de pan ¢ bizcochos
mojadoe en vino, con aztcer y canela.

Sulsido. Bien concentrado v cocido lentsmente.

Tablero. «Loeg tebleros de mesa, es forzoso gue sean de nogal, Vv
sean de poco mas de una pulgada de cantero, v &chales unas
cantoneras de hierro por los bordes, de manera, que vengan & caer
cael todo el teblero: y en la punta una sortija de hierro en 1=
vieagra, con un botoncillo embisdo en la madera, gque estos
tableros se han de colgar & la parte & donde estéd la mesa de la
masa¥. [Martinez Montific, Adrte de Cozina].

Tamiz. 0 cernidor, cedazo muy tupido utilizado en cocina para
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obtener preparaciones muy finas.
Terciana. Fiebres tercianas, malaria.

Tollo. Cazon. En Andalucia los tollos son los cazones pegquefios
secados al s0l, como el bacalao. / Carne que tiene el ciervo
Junto & los lomos.

Toda especia. «Advierte, que todas las veces que digo gue
sazones con todas eepecias, se entiende pimienta, clavos, nuez,
genjibre, y azafran, porque la canela no ha de entrar en cosa que
no lleve dulce, ¥ en todos, o en los mas dulces ha de entrar
canela...» Martinez Montifio, Arte de cosina.

Tornachilea. Pimientos grandes.

Trinchante. Persona que corts ¥ separa todas las plezas de la
vianda que estd en la mesa. / Empleado de palacio gue trinchaba,
servia la copa y hacia la salsa de la comida. /A Instrumento con
que se afianza o0 asegura lo que =e ha de trinchar.

Trinchar. Cortar una vianda en trogzos.
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Con 1a introduceién del line, le eseda v la
lana a través de Espafia, la tintoreria
tuve una aplicacién més amplia v los
colorantes mexicanos alcanzaron
popularidad mundial hasta el
descubrimiento de las anilinas en 18586.
Teresa Castello

En este trabajo dediqué poca atencién & las recetas para
tefilr seda, lana y algoddén. Tal vez estas tuvieran un uso ma allé
del &mbito hogarefio, pues en la regién del Valle de Toluca la
industria textil tenia cierta importancis, en una produccién
obrejera. Sin embargo, pensando sclamente en una economia
doméstica, crec que ademée de una cocina bien equipada, la cassa
de Dominga de Guzmén por lo menos tuvo un tapanco con diversos
usos, uno de ellos el de taller de tintoreris, con sus trastos,
recipientes, medidae ¥y cucharones exclusivos, pues como hay
sustancias venencsas debe guardarse cuidado de no confundir loe
utensilioa. En la alquimia del tintorero los mejores recipientes
son los de barro o peltre, porgue al contacto con los écidos, los
metales, en especial el cobre, sueltan el cardenille (carbonato
de cobre), que es muy venenoso y alters las tonslidades.

Para dar color a las fibras natursles, es necesario conocer
innumerables detalles. Aunque mucho se logra por el cédlculo y el
tanteo, en la tarea también resulta indispensable el uso del
libro v la escritura, tanto pars recurrir a las férmulas como
para anotar partes del proceso, cantidades o destino de las
madejas tefiidas. Ei largo proceso del tefildo ?equiere la
vigilancia de una persona diestra y experimentada, cgnocedora de
loe pormenores de cada etapa, detalles no apuntados en las
recetae de dofia Dominga quien, seguramente sabia que el primer
pae0 era 4purgar® los hiloe. En palabras téecnicas actuales 1a
rurga se refiere a eliminar la lignina del algoddén, 1la eericina
en la seda y la lanolina en la lana, esto se logra con la accién
de un mordente. Teresa Castellé, en su trabajo sobre colorantes,
presenta una sintesis de los ﬁaaos a segulir en el tefiido de hilos
con colorantes natursles. Dar un vistazo a ellos nos permiten

entender la diversidad de conocimientos que tenia Dominga de
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GuzmAn pars llevar e] goblerno de au CaEEA,

Para todae las fibras ge aigue un métode comin: el ‘purgador, gque
conslete en sumeryirlas en una lejia auave pare no  maltratarlas, vy
ponerlas al fuego sip dejarlas hervir, durante una hora. Se les afiade
agua tibis 81 fuers necesario, pues con el hervor  cualguier fibra se
endurece, la lana 8e abatana y la eeda plerde gy brillo. Pasado e]
tiewpo, las fibras se retiran del fuego v ge deJan enfriar en 1a lejia
haata el dia siguiente, en Que se enjuagan y, ei el caso lo requiere, ge
lavan con un Jabbdn neutro que no contenga sosa clustica.

La calidad del #gua es muy importante.., La mejor es la de manantial, 1a
Nuvia o la de Eranizo, por esoc el tiempo de aguss eg ideal para tefiir
-+« La proporcién ideal para tefiir es de un litro de agua por 725 gramos
de fibra. Pesar las cantidades eg indispeneable cuando ae necesitan
cantidades exactas: las madejas deben hacerse de 100 Eramce, o menos si
80N para muestras, y Para que no se enreden hay que atar hilos de
algoddén, que no ae rompen, atravesando la madeja en forma de mimero oche
¥ anudarlos ain spretar  pars que puedan penetrar los liquides
facilwente. Se recomienda colgar las madejas de las asas de la olla para

de quemarse; también hay que moverlas con varillas de crietal o palitos
de madera para que no aalgan manchadas . Las madejas, wuna vez tefiidas y

8ecas, deben etiquetarse anotando la ecomporicidn que se usd y 1a
fecha. ..

mé&s vale que acbren 1

A continuacién tenemos el significado de algunos términos
tintéreocs anotados en las recetas de Dominga de Guzmén :

Alumbre ., Sal blanca Y astringente, (sulfato doble de alvimina ¥V
rotass), El mordente a base de alumbre para blanquear las fibras,

82 aplica para obtener tonos claros como 8zl pdlido, ross o
amarillo.

Azafrancillo. Plants de lag euforbidcesns, Ditaxig Heterantha.
Colorante natural mexicano, Los bulbos o camotes dan un  tinte
amarillo canario, no necesita maceracién, El bulbo ge lava, ge
Pica ¥y se pone 8 hervir hasts que suelte el color, Se cuela y se
meten lag madejas mordentadas en e] tinte. Se uea Para tefiir
alimentos, rero debe ponerse & pocas cantidades POrque amargs,

Teresa Dastelic Ylurbide, Caierarses Paturales ge Miajeq, Méxica, Indostriae Resisic], 1943, pa.



Entonadores. Loe entonadoree eson elementocs gue sirven para dar
diferentee tonce de un misme colorante, esta es la funcidn del
zumo de limdén. Entonadeores son el cremor tértaroc (ee cbtiene de
loe toneles del vino), y diversae plantas, secas o freacas. A
veceg también se usan como mordentes.

Estafiate. HNombre comin &a diversse yerbas aromaticas semejantes

al ajenjo, a las cualez se atribuian diversas virtudes
medicinales.

Estafio. FEs uno de loe metales mds ueualee, de color blanco y muy
manuable. En +tintoreria ese usa el clorurco de estafio, muy
venenoso, pero es el tnico que da el color escarlata. Para este
color la madejs se mete al bafico Bin mordentar, pues el alumbre es
contraric al cloruroc de estafioc. Debe usarse con precaucidn pues
endurece la fibra de lana ¥ la hace guebradiza.

Grana. OGransa mexicaena. Cochinilla del nopal. Originaria de la
Mixteca v los valles centrales de Oaxaca. Se desarrolla mejor en
el nopal de Castills, de pencae gruesas y grandeeg. Desde el siglo
XVI Carloe V estuvo muy interesado en su cultivo y comercio. Era
uno de los principales productoe gue exportaba la Nueva Espafia.
El Greco usd grana para el tono carmin de sus pinturas. Sashagin
dice que la cochinilla se vendis <«hecha panecilleos2 en los
tianguie. Su ueso fue disminuyendo con las anilinas. Actualmente
con la prohibicién que hizo la Organizacidén Mundial de la Salud
respecto al uso de anilinas en los alimentos, medicamentos ¥
coeméticos, ha wvuelto el interée por el carmin de 1la grana
mexicana.

Iejia. Agua que tiene en disolucién sales alcalinas. / Jabbén. /
Detergente. / La lejia méAs comiun para lavar los hilos es la
preparada con ceniza de madera, que es un carbonato de potasio.
la de mejor calidad es la de ocote porgue no maltrata las fibras;
en cambio, la de encino es demasiado fuerte. Para lavar la seda
en Japdn se usa cenlza de paja gue es muy suave.

Mordente. Sustancia natural, guimica o sintética que fija los
colores. Pocos tintes actuan ein mordente. El1 alumbre es el mas
comin, también ee usae sosa cauestica, ceniza, sal, teguesquite,
sulfato de cobre, sulfato de hierro, margasita, pulque ¥ orines.
Se recomiends usar fijadores o mordentes dclidos para loe tonos
emarillose v alcalince para los moradoe y cafés.

Guiltonil. Planta amarantédcea, una especle de quelite, de
bledos encarnados, de cuya semillas ee hacen las alegrias. De
gquilitl, quelite, vy tonilli, cosa asoleada o calentada al sol.

Sacaclascale = Zacatlaxcal. Paneclllo de zacate gue se usa para
pintar de smarilleo los piesos de madersa. La planta de la que los
hacen es una enredadera pardsita, tintdres. De zdcatl] v

tlaxcalll, pan de zacate.

Salitrdon = Salitre. Hombre vulgar del nitro, nitrato de potasic.
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Tequesquite. Sal natural compuesta de eesguicarbonato de sosa y
cloerurc de seodlio. Aparece en forma de eflorescencias &l
evaporarse el agua de los lagos =alobres. De tetll, piedra, vy
quizquitl, brotante.
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ANEXO FOTOGRAFICO

el siglo de los cocineros,
de los bodegonea, del ocio,
de la abundancia, de los
caldos buenos y generosos.

’
Fray Joaguin Bolafos, 1755
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CUADROS DE CASTAS
COCINAS Y CONSUMO
DE ALIMENTOS 1

«De Espafiol, y de Mestiza Castiza®
Anénimo, fines del siglo XVIII

1 Todas las fotografias son tomadas de las series presentadas por Maria Concepoidn Barcia G442 en su

libre las castas wexicanas, Up gérero pictérico awericave, Hildn, Olivetti, 1989; donde puede consultarse una
tabla taxondeica (pp. 26-29) que clasifica las fiversas cestas representadss en estas pintures, el origen del
nosbre, su signififadc y la mezcla racizl de donde se deriva cafa wna.
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«8. De Indio, v Torna atrés, Lobo»
Andnimo, fines del siglo XVIII

«De Collote, v de Yndia, chamiso®
Anénimo, finales del siglo XVIII
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«5. De Coyote & India, Chamizos
Nicolds Rodriguez Judrez, 1698

«13. De Indio,
v Barsina: Zambaygas
Miguel Cabrera, 1763
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Tres cuadro=s de la
misma sgerie.
Andnimeos, hacia 1760
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«IV. El orgullo, y el despejo
de la Mulata, nace del Blanco
v Negra que la dimanan®
Probablemente de

J. Joaguin Magén, hacia 1770

«4. de Espafiol y Negra Mulata®
Anénimo, hacia 1780

«5. De Espaficl, vy Negra,
rroduce Mulatos
José de paez, aprox. 1780



«13. De Calpamulato y Coyota
produce Barcinas

14, De Barcino, y Mulata,
produce Chino Alvarafados®

«15. De Alvarazado, v Torna

atrds, produce Tente en
el Avres,

Tres cuadros de la
serie de José Pdez, aprox. 17BO
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LISTADO DE OLEOS DEL SIGLO XVIII
CON TEMAS GASTRONOMICOS =

1.) Bodegdsn
(Cerde deatazado)
Andnimo, siglo XVIII
Coleccién particular

2.) Bodegotn
(Cesto ¥ pescado)
Andnimo, siglo XIX
Museo Franz Mayer

3.) Trampantojo
(Pato ¥ chichicuilotes)
José Antonio Pardo
Siglo EVIII
Colececién particular

4,) Puesto de mercado con personajes
Anénimo, siglo XVIII
Museo Nacional de Historia/INAH

£.) Alacena
Antonio Pérez de Aguilar
Activo de 1749 a 1769
Coleccidén partiular

€.) La alacena del pintor Pl

Antonic Pérez de Aguilar
1769

Pinacoteca Virreinal/INBA

7.) Bodegdén
Anénimo espafiol
Siglo XVIII
Pinacoteca Virreinal /INBA

2 Fresentados en la exposicidn £1 bogegor er Héxico del Centro Cultural BANAMEX, junin 1590,
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PIEZAS DE I.A
COILECCTON FRANZ MAYER =

Platos del siglo XVIII,
muestran variedad de formas v decorados

Talavera, azul y blanco

2 Fotografias tomasas el 17 de febrero de 1992,
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Bandeja con sirena alada Sopera en ceramica de Puebla

en el centre, BSu forma esta en forma de tazdn. Decoracifm

inspirada en 1las piezas de profusa en azul sobre blanco.
orfebreria. Fines siglo XVIII BSiglo XVIII

Jarrdén chocolatero con
cerradura en hierro
forjado. Talavera
poblana del siglo EVIII

Bascula, 1718
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€«Garabatos®» de hierro forjado

con cucharas ¥y cucharones de
t cobre, siglo XVIII

Exprimidor de naranijas o
limones. Hierro forjado,
fines del sigle XIX

241



bandeja v caso de

0llas,

artillado. Encima
una estufa deco
I

cobre m
de

rada con
a poblana

ejo de talaver

aZ1
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Jarritos de cobre,
siglo XVITI

Jarron, talavera
del siglo XVIII

Jarritas alargadas de cobre.
Furopeas, siglo XVIII

Jarra de cobre martillado.
Biglo XVIII

Barril., talavera
del siglo XVIII
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De los instrumentos que necessita Yy convenga tengs el

medidor... (instrucciones parsa explotacitn de mines),
8in fecha pero con eseritura del siglo XVIIT.

Keal provisidén librada a fabor del Bachiller Dn.
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BH/FR Fondo Reservado de 1a Biblicoteca Nacional
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MNCP Museo Nacional de Culturas Populares

Recetario siglo XVIII
De Dominga de Guzmdn. Libro de cocina manuscrito.

BIBLIOGRAFIA GENERAL 1

DOCUMENTOS PERSONALES

Chartier, Roger. “Las précticas de lo escrito”, en Philippe Ariés
v Georges Duby, coords.

=1k A

[] = 1 A = & T
del siglo XVIII. Argentina, Taurus, tomo 5, la. impresién,
1881, pp. 113-180. 4

Foisll, Madelaine. "La escritura del ambito privado”, en Philiprpe
Ariee y Georges Duby, coord. Historia de la vida privada. El
eroceso de cambio en ls sociedad del g1

del siglo XVIII. Argentina, Taurus, tomo 5, la. impresién,
1991, pp. 331~ 369.

Plumer, Ken. Los documentos personales, Introducclén a los tro-
Mﬁmm—himﬂﬂﬁﬂﬂmmmllm Madrid, Siglo
XXI, 1989. :

1 Para presentar esta bibiiografia se han ordenado los textes en subtemas |

247




HISTORIA DE LAS MENTALIDADES

Albverro, Solange. "La hietoria de las mentalidades: travectoris v
perspectivas”, Historis mexicana, México, El Colegio de
México, no. 166, octubre-diciembre 1892, pp. 333-351.

Ariés, Philippe. "Para una historia de la vida privada”,
introduccién a Ph. Ariés y G. Duby, coorde. Historia de lsa
vida privada. 5 El procesc de cambio en la sociedad del siglo
AVI a la sociedad del siglo ZVIII, Argentina, Taurus, la.
reimpresién, 1891, pp. 7-19.

Gonzalbo Aizpuru, Pilar. "Hacia une historia de la vids privada
en la Nueva Espafia", Historia mexicansa, México, E1l Colegio de
México, no. 166, occtubre-diciembre 1992, pr. 353-377.

Gonzdlez, Luis. "Lo histérico”, en su El_ﬂfiﬂiﬂ_ﬂﬂ_hiﬂhﬂﬂiﬂr,
México, El Colegioc de Michoacan, 1988, pp. 45-70.

Le Goff, Jaques. “"Las mentalidades. Una historia ambigua"”, en J.
Le Goff y P. Nora, dirs. [o]]
temag, Barcelona, Laia, (Historia/Papel, 451), 1980, pp. B1-98

Ortega Noriega, Sergio. "Introduccién a la historia de las
mentalidades”, en Horacio Crespo, et. al. i
» México, Ulversided Nacicnal Asuténoma de
México, Instituto de Investigaciones Histéricas {(Divulgacién,
1), 1992, pp. B7-95.

PAPEL Y MARCAS DE AGUA

Briguet, C.M. Les filigrsnes. Dictionannaire historique des
margues du papier dés leur apparition vers 12872 dusqu’en
16800, 4 tomos, Génova, 1907. (12a. edicién, Nueva York, Hacker
Art Books, 1966). -

#

Flexea, Maria Cristina.
» Cordoba, CIDA/QOrganizacidn de
Estados Asmericancos, 1977.

Keim, Karl. El papel. Madrid, Asociacién de Investigacién Técnica
de la Industria Papelera Espafiola, IPE, 1966.

Lenz, Hans y Gémez Orozco. La induestris papelera en México,
México, s.e., 1040,

Lenz, Hans. Historia del rapel en México v cosags relacionadae.

{1525 - 1950), México, Miguel Angel Forrua, 1990.
Mena, Ramén. EiliEnﬂnﬂE_ﬂ_mﬂIﬂﬂE_IIﬂnEEﬂhﬂﬂlﬂﬁudﬂ_ﬂuﬂlﬂ_EEEﬂﬁﬂ

del siglo XVI, México, Secretaria de Relacionee Exteriores
248




(Monografias bibliograficas mexicanas, 5), 18926.

Sénchez Bueno, Maria Cristina. El papel y la marca de agua en el
México colonial, México, Escuels Nacional de Antropologia e
Historia, tesis maestria en ciencias antropolégicas, 19B1.

PALEOGRAFIA

Bribiesca Sumanc, Maria Elena. Notas introductorias al estudio
de la palecografia, México, Secretaria de Educacidén Pablica
/Direccién General de Publicaciones ¥y Biblictecas/Escuela
Nacional de Bibliotecologia y Archivonomia, 1880.

Millares Carlo, Agustin v Joeé Ignacioc Mantecén. Album de
paleografia hispanoamericana de los siglos XVI v XVII, México,
Inetitute Panamericano de Geografia e Hiestoria, Comisidn de
Historia (Manualees de técnica de la investigacidn de la
historia v cienciae afines, III), publicacién 148, 1855.

Mufioz ¥ Rivero, Jesis. Manual de palecgrafia diplomitica espafiola
o ] ] ¥11 Al XVII. Métod e Aneprdot]

AR = & == oF dogu = E _Bl1g
¥YII, Madrid, Libreria de la Sefiora Viuda de Hernando v
Compafiia, 2a. edicidon, 1B89.

Pezzat Arzave, Delia. Elementos de paleografis novohispans,
México, Universidad Nacional Autémoma de México/Facultad de
Filosofia y Letras (Seminarics), 1880.

LIBROS DE COCINA : ’
Fi
Altamiras, Juan de.
la egperiencis economica, Madrid, Imprenta de Cano, 1817,
[facsimil, Barcelona, Tusauete (Loe 5 sentidos, Libros
perdidos), 1881].

Del Hoyo Cabrers, Eugenio, comp.
Lopez Velarde, Recetas de Carmen Cabrers de Del Hovo, México,
Fondo de Cultura Econdémica (Tezontle), 2a. ediciédn, 1988.

Libro de cocina. Convento de San Jerdnimo. Seleccidn ¥
ipci - - Versitn
paleografica y presentacién de Josefina Muriel y Guadalupe
Pérez San Vicente, Tabasco, Asoclacién Cultural para lae Zonas
Rurasles de Tabasco, 18979,

2449



Martinez Montific, Francisco.

» 8.p.1., edicién del siglo XVIII,
acervo de la Biblioteca Franz Mayer.

Arte de cocins. rapteleria.

vizecocheria v congerveria, Barcelona, Juan Francisco Piferrer,

impresor de Su Majestad, 1823 [facsimil, Barcelona, Tusquets
(Loe 5 eentidoe, Libros perdidos), 1982].

Nola, Roberto de. Libro de cozina, Madrid, Taurue, reproduccién
de la primera edicién en castellano de 1525 (Temas de Espafia,
7)Y 19869.

Nostradamus, Michel de. Iratado de las confituras, Barcelona,

Barcanova, 1987,

LIBROS DE MEDICINA

CArdenas, Juan de. Problemas v secretos maravillopos de las
Indias, México, 1591, [Madrid, Alianza (El libro de bolsillo,
1311), 1988]7.

Farfan, Aguestin. Tractado breve de medicins por .
México, 1592, [facsimil, Madrid, Ediciones Cultura Hiepédnica
(Incunables americanos, siglo XVI, vol. X), 1944].

Guerra, Francisco. El tesora de medicinas de Gregorio Lopez.
1542 - 1596, Madrid, Ediciones Cultura Hispanica, 1882.

LIBROS

Boy-Bowman, Peter. "Otro inventario de mercanciae del siglo V1T,
» México, El Colegio de México, vol. 2, no.
77, Jjulio-septiembre 1970, pp. 92-118.

Calvino, Italo. "El libro, los libros", Didlogos, Méxjco, El
Colegio de México, vol. 21, no. 3 (123), marzo 1985, pp. B-21.

Castafieda, Carmen. "Libros en Nueva Vizcaya"”, 5o, Simposioc de
alidades. «FE] mundo del libro. siglos XVI
al XIX», Tepotzotlén, Instituto Nacional de Antropologia e
Historis /Museo Nacional del Virreynato, mecanuscrito,
noviembre 1992,

Castro Morales, Efrain. "Libros del 8iglo XVI en la ciudad de
Puebla de los Angeles”, en Wilhelm Laver, editor, El provecto
Mexico de 1a fundacién alemans para la investigacidn
clentifica, Weisbaden, Steiner Verlag GMBH, 1973, pp. 107-121.

Chartier, Roger y Daniel Roche. "E1l libro. Un cambio de

250




peraspectiva”, en J. Le Goff y P. Nora, dirs. Hacer la
hi , Barcelona, Laia
(Hietoria/Papel, 451), 1980, pr. 95-140

Dahl, Swvend. Historia del libro, México, Consejo Nacional para la
Culturs y las Artes/Alianza (Loe noventa, 55), 18991.

Jiménez Rueda, Julioc. “Una biblioteca del siglo XVII", en Archivo
General de la Nacién, j
! » México, Universidad Nacional Auténoms de
México, Imprenta universitaria, 1947, pp. V-XIII, 1-94.

"Cuatro eiglos de lectura en México", en

Secretaria de Hacienda ¥ Crédito Publico, Log escritores v los

libros, México, SHCP, 1960, pp. 81-88.

Kropfinger-Von Kigelgen, Helga. "Exportacién de libros EUropecs
de Sevilla a la Nueva Espafia en el afio de 1586", Wilhelm
Laver, ed., El provecto México de la fundacién slemsns pars lsa
investigacidén cientifica, Weisbaden, Steiner Verlag GMBH,
1873, pp. 1-105.

Le6n Garcia Maria del Carmen. “El libro del cocinero mayor de
Felipe III en la biblioteca Franz Mayer", por publicarse en el
i del Museo Franz Mayer.

Leonard, Irving Albot. "Uns venta de libros en México, 1578",
i i i anica, México, El Colegio de
Mexled, tome TL. mo. 1 enero-mar=o 1948, pp. 174-185.

» México, Fondo

de Cultura Econémica, 1953

Lujén, Néstor. "La aventura literaria de la gastronomia’, Bevigts
de Qccidente, Madrid, no. 55, diciembre 1985, pp. B5-100.

Llorente, Libreria.
, Madridy catdlogo
meécanuscrito con 109 tituloe, 15 noviembre 1990,

Marias, Julidn. "El libro en el pensamiento ¥ la continuidad
histdrica”, en José Ma. de Areilza, et. al.
libro, Madrid, Fundacién Germén Sénchez Ruipérez (Biblioteca
del libro, Serie Maior), 19BB, pp. 53-63.

Martinez, José Luis. El libro en Hispancamérica; origen v
desarrollo, Madrid, Fundacién Germén Sénchez Ruipérez
(Biblioteca del libro, Serie Minor), 3a. edicién, 1988.

Millares Carlo, Agustin. Introduccién =a la historia del libro v
: » México, Fondo de Cultura Econémica {Lengua
y estudios literarios), 2a. reimpresidn, 1981,

4 §




0"Gorman, Edmundo. “Biblioctecas y librerias coloniales, 1585-
1694", » México,
Archivo General de 1a Nacién, no. 31, tomo X, 3a. gerie,
enero- diclembre 1986, pp. 58-59.

- "Licenciae para imprimir libros, 174B-1770",
Boletin del Archivo Genersl de ls Nacidén, México, Archive
General de la Nacién, no. 31, tomo X, 3a. serie, enero-
diciembre 19BE, pp. 106-107.

Palau ¥ Dulecet, Antonio de. i -
rafico de las produccién cientifica v
literarias de Espafis v Américsa Latina desde la invencién de la

5 Barcelona, Libreria Anticuaria,
Z2a. edieién, 18948.

Revel, Jean-Francois. Un festin en palabras, Historisa lite
faE lﬂ =1=3 = £ Qa0 &85 ] = = = =
diag, Barcelona, Tusquets, 1980.

Romero de Terreros y Vinent, Manuel. Un bibliéfilo en el Santo

Qficio, México, Pedro Robredo, 1920.

raria

BLUCUOC 8 INIE

Salvat. E1_1ihnﬂwﬁxgr4_hgx_x_mﬂﬁana, Barcelona, Salvat (Grandes
Temss, 42), 1973,

Simén Palmer, Maria del Carmen. "Obras cléesicas espaficlas sobre

alimentaciédn”, Revista de Qccidente, Madrid, no. 55, diciembre
1985, pp. 63-74.

Specker, Johann. “La biblioteca Palafoxiana en Puebla’, en
Wilhelm Laver, ed., i

» Weisbaden, Steiner
Verlag GMBH, 1973, pp. 123-145.

Staples, Anne. "La lectura ¥y los lectores en los primeros afios de
vida independiente', en Seminaric de hisotira de la educacién
en México, Historia de ls lectura en México, Méxice, El
Colegio de México/Ediciones del Ermitafio, 1988, pp. 94-1286.

super, John. "Cookbooks and culture in early Latin America”,
Simposio 1492, K1 encuentro de dos comidas, Puebla, Gobierno
del Estado/UNAM/CNCA, mecanuscrito, Julioc 1992,

Torre Revello, José. 3
lag Indiae Ocecidentales en el siglo XVII., Madrid, Francisco
Beltrén- Libreria espafiola u extranjera, 1930.

El libro. la imprentsa v el periodismo en

i » Buenos Aires, Casa
Jacobo Peuser, 1940.

252




-

Torre Villar, Ernesto de la. Breve historia del libro en Méxicao,
México, Uiversidad Nacional Aautédnoma de México (Biblioteca
del editor), 1980.

Villagdmez Guzmén, Liborio. "Un testimonio documental sobre
COmEPCiD del libro en la ciudad de México en 1577", Quinto

___ﬂlglﬂﬂ_ﬂil_ﬂl_ﬂlﬁ; Tepotzotlén. Inatltutc HHCanalldﬂ
Antropologia & Historia, Direccidtn de estudios Histéricos,
Museo Nacional del Virreinato, mecanuscrito, noviembre 1992.

GASTRONOMIA

Artes de México. La cocina mexicana, México, nos. 107 y 108,
1960.

Brillat-Savarin, Jean Anthelme. Fipicolosia del gusto o

histérica v s las orden del dis dedicada a los gas
paripienses, Madrid, A. Durédn, 1883 (faceimil, Buenos Aires,
Loeada, 1839).

Garland, Sarah. Gran libro de las hierbas v especias, Barcelona,
Blume, 189B89.

Herndndez Bueno, Marieoc. "El puchero, la cuarta carabela”,

Restauradores. Alts cocinsa. vinos de calidad. viajes e
informacién a la carta, Madrid, no. 60, octubre 19892, pp. 4-9.

Hernéndez Bueno, Maric. "El puchero, el plato canaric con més
tradicién” Lﬂ_ErﬂElnﬂiﬂ Gran Cenaria, 11 abril 1993, p.
. I 1

Herndndez Serrano, Federico. "México, sus dulces, confituras vy
ambrosias”, Artes de México. E]l dulce en México, Héxicc, no.
121, 1969, pp =27,

Iglesias, Pilar. El libro del tomate, Madrid, ﬂlianza (E1l libro
de bolsilleo, 1363), 18858,

Malegdén Barceld, Javier, editor. Historia v levends del mazapén.
México, Mazapanes Toledo, San Angel Ediciones, 18980.

Novo, Salvador. Cocins mexicans o historis gastrondmica de la
ciudad de México, Porrida, México, 1967.

Pérez San Vicente, Guadselupe. "El arte en el dulce. Arte de la

reposteria mexicana”, Artes de México. El dulce en México,
México, no. 121, 18969, pp. 45-50.

Reves, Alfonso. Memorias de cocinm v bodegs minuts, México, Fondo
253



de Cultura Econémica (Tezontle), 1989.

Rodway, Avril. Hierbas v especisg, Barcelona, Instituto Parramén,
1880.

Root, Waverley, et. al.
egpeciae, Barcelona, Blume, 1983.

Sénchez Garcia, Alfonso. Toluca del chorizo. Apuntes
gaeptrondmicos, Toluca, Gobierno del Estado de México, 1976.

Thebuseem, Dr. ¥ "Un cocinero de S.M." La mesa moderna, ©

eobre el comedor v la cocina cembiadas entre el .
Madrid, 1887 [Barcelona, Laia (Grano del Paraisc), 1986].

Zolla, Carloe. Elogio del dulce. Ensavo sobre la dulceria
mexlcana, México, Fondo de Cultura Econémica (Tezontle},
19885.

COMIDA E HISTORIA

Aron, Jean-Paul. "La cocina. Un menti en el giglo XIX", en J. Le
Goff v P. Nora., dirs.
temass, Barcelona, Lais (Historia/Pepel, 451), 1880, pp.
187-223.

Bernabé, Alberto, et. al. Conferenciae culinarias, Barcelona,
Tusquets (Loe 5 sentidos, 17), 1982.

Bolene, Lucie.
A1-X111, Madrid, EDAF (Clio, 23), 1992,

Carcer y Disdier, Marisnc de.

Avuntes pars la historis de la
Lransculturacidén indoespaficla, México, Universidad Nacional
Auténoma de México/Instituto de Hietoris, 1953.
Carrera Stampa, Manuel. "Las ferias novohiapanas”, Higtoris
mexicana, México, El Colegioc de México, no. T wol, II:3,
enerc-marzo 18953, pp. 318-342.

Casanova, Roea y Marco Bellingeri.
v placeres, Breve historia de logs productos mexicanoes en
ltalia, México, Instituto Nacional de Antorpologia e Historia/
Direccidtn de Estudios Histéricos/Organizacién de Estados
Americanos, 1988B.

Casillae, Leticia y Luis A. Vargas. “La alimentacidn entre loe
mexicas”, en Varios,

Mexico, México, UNAM/Academia Nacional de Medicina, vol. 1,
1984 .

254




Castelld Yturbide, Teresa. Prempencia de la comids prehispanics,
México, Fomento Cultursl BANAMEX., 19B7.

 México,

México, Industrias Resistul. 1888.

Domingo, Xavier. De la olls al mole, Madrid, Ediciones Cultura

Hispénieca, 1954.

. La meesa del Buscén, Barcelona, Tusquete (Los &
aentidos), 1981.

Eléxpuru, Inés y Margarits Serranc.
culinarias, Madrid, Al-Fadila, Instituto Occidental de Cultura
Iglémica, 1991,

Elias, Norbert. "La compostura en la mesa'’, en su EL proceso de

México, Fondo de Culturs Econdmica (Obrae de Sociologia),
1989, pp. 128-170.

Espinet, Miguel. El espacio culinario. De la taberna romsns s la
cocina profesional v doméstica del siglo XX

. Barcelona,
Tusquets, 1984.

Espinoces Cortés, Luz Maris.

la sociedad novohispansa, siglo XVIII, México, Instituto

Hacional de la Nutricién (Historia del hambre en México, 2),
1986,

Farga, Amando. Historis de la comida en México, México, Coasta

Amic, 19B68.

Flandrin, Jean-Louis. "La distincién a través del gusto”, en Fh.
Ariés v G. by, coordse. Historia de la vida privada. 5 El

=N

[] = = 1 = ) 0y = - A
del siglo XVITI. Argentina, Taurus, la. reimpresiénm, 1991, pp.
267-309. F|

Garcia Acosta, Virginis. "Los panes ¥ 8us precios en ciudades
novohispanas”, Papeles de la Caga Chata, México, Centro de
Investigaciones y Estudios Superiores en Antropologis Social,
no. 2, 1986, pp. 3-16.

. "La alimentecién en la ciudad de
México: el consumo del pan en el siglo XVIII", Historias,.
INAH/Direccién de Estudios Histéricos, no. 19, octubre-marzo,
1988, pp. 73-80. )

. Lag panaderias. sus duefios v sus
trabajadores. Ciudad de México, México, Centro de Investiga-

ciones vy Estudios Superiores en Antropologia Sociel, 1589.

255




. Los sefiores del maiz. Tecnologia
alimentaris en Mesoamérica, México, Consejo Nacional para la
Cultura v las Artes/Direccién General de Publicaciones/Panges
Editores., (Loe sefiores...)3), 18930.

Garcia Sdiz, Maria Concepcién. Las castas mexicanss. Un género
plctdrice smericano, Mildn, Ollivetti, 18B9.

Leén Garcia Maries del Carmen. "Sabores del siglo XVI. Productos
alimentarios de América y Eurcopa', Cologquic Ls trascendencis
del primer visje de Cristébal Colén, Villahermosa, Tabasco,

mecanuscrito, octubre 18991,

Lovera, José Rafamel. Higtoria de la alimentacién en Venezuels,
Caracas, Monte Avila Editores, 139B8,
Martinez, José Luie. Pasajeros de Indias, Viajes trasatlanticos
en el siglo XVI, Madrid, Allanza (Alisnza Universided, 355),
18983.

. El mundo privado de log emlgrantes en
Indiss, México, Fondo de Cultura Econdémica (Cuadernos de la
Gaceta, 82), 1992,

Martinez Llopis, Manuel. "Las grandes cocinas en el

Renacimiento”, Revieta de Occidente, Madrid, no. 55, diciembre
1885, pp. 49-62.

. Historis de ls gaptronomia espaficls,
Madrid, Alisnza (El libro de boleille, 13783, 1888.

Rodriguez Rivera, Virginia. La comids en el México antisuo v
moderno, México, Pomarca, 18565.

Simén Palmer, Maris del Carmen. La alimentecidon v sus

circunstanciss en el Real Alcdzar de Madrid, Madrid, Instituto
de Eestudios Madrilefios., 198Z. i

¥ )
Sol, Gonzalo. "La cocina abacial”, Revista de Qccidente, Madrid,
no. 55, diciembre 1985, pp. 37-4B.

Vigueira, Juan Pedro. "El sentimiento de la muerte en el México
iluetrado del siglo XVIII a través de dos textos de la época’,

Belaciones., Estudiog de historis v sociedad, Morelia, El
Colegio de Michoacan, no. 5, invierno 1881, pp. 27-8E.

256



EDUCACION, MUJEKRES Y FAMILIA

Calvo, José. Api vivian en el Siglo de Oro, Madrid, Anaya,

(Biblicteca Bésica de Historis, Vida cotidiana), 1989.

Castafieda, Carmen. "La formacién de la pareja y el matrimonio”,

en Pilar Gonzalbo, coord. Familiass novohispsnss. Siglos EVI
al X1X, México, COLMEX/Centro de Estudios Histéricos/Seminario
de Historia de la Familia, 1991, pp. 73-80.

Defourneaux, Marcelin. La vida cotidiana en Espafia en el Siglo de
Oro, Buenos Aires, Hachette, 1966.

Giraud, Francois. "Mujeres y familia en Nueva Easpafia', en Carmen
Ramos, et. al. ]

hiestoria de México, México, El Colegio de México, 1987, pp.
B1-77.

Gonzalbo Alzpuru, Pilar.

Lag mujeres en la Nueva Espafia.
Educscion v vida cotidisna, México, El Colegio de México,
1987.

T TN W : la &

México, El Colegio de México/Centroc de Estudioe Histéricos.
1990,

Hufton, Olwen. "Mujeres, trabajo vy familia”, en G. Duby v M.
Ferrot, coords. i

a lz Fdad Modernpa, Madrid, Taurus, 1592, pp. 23-85.

Lavrin, Asuncién. "El escenario, los actores y el problema",
introduccién sl trabsejo que coordina, Sexualidad v matrimonioc
: i and - , México, Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes / Grijalbo (Los noventa,
67), 1891, pp. 13-5K2,

Ledeema, Francisco. Documentos de buens crisnza. Compuestos por

el Doeta b4 maestra N 4 ahora nuevamnente

Juﬂn_ﬂi&ngunaﬁ Hadrid Mari& Quiﬁones, 1551

Ledn Garcis, Maris del Carmen. "Vida cotidiana de Tenango del
Valle en el siglo XVIII. Algunos miembros de la familisa
Guzmén”, Tenango del Valle, El Colegio Mexiguense, Mesa
Itinerante Tenango del Valle en el tiempo, mecanuscrito,30 de
Julio 1992,

Muriel, Joesefina. , México,
Universidad Nacional Auténoma de México, Instituto de
Investigaciones Histéricae, (Historis novohispana), 1982.

257



wﬂﬂ EKM

ITIEERE! HoL M "
GLiLLE RMO BONIIR B
. "La trenemieién cultural en la familia criolla
novohispana”, en Pilar Gomnzalbo, coord. Familisas
novohispanas. Siglos XVI al XIX, México, El Colegio de México,
Centro de Estudios de Historia, S&minario de historias de la
familia, 1991, pp. 109-122.

Pescador, Juan Javier. "La fsmilia Fagoaga v los matrimonios en
la ciudad de México en el siglo XVIII", en P. Gonzalbo, coord.
Familise novohispanas. Siglos XVI al XIX, México, El Colegio
de México, Centro de Estudioes de Historia, Seminario de
historia de la familia, 1991, pp. 203-226.

Power, Eileen. "La esposa del Ménagier. Un ama de casa parisiense
en el siegle XIV', en su Gente de la Edad Medisa, Buenos Aires,
Editorial Universitaria (Biblioteca de la U.B.A., 90), 1988,
rr. 124-159.

Rabell, Cecilia. "Estructuras de la poblacién v caracteristicas
de loe jefee de los grupos domésticos en la ciudad de
Anteguera (Oaxaca)”, en P. Gonzalbo, coord. Familias
novohispanas., Siglos XVI al XIX, México, El Colegio de México,
Centro de Estudios de Historia, Seminaric de historia de 1la
familia, 1891, pp. 273-295.

Sonnet, Martine. "La educacién de una joven en G, Duby v M.
Perrot, coords. imi

a la Edad Moderns, Madrid, Taurus, 1892, pp. 129-1865.

Tanck de Estrada, Dorothy. '"La ensefianza de la lectura y de la
escritura en la Nueva Espafia, 1700-1821", en Seminario de
historia de la educacidén en México, Historia de la lectura
en México, Méxcico, El Colegio de México/Edicicnes del
Ermitafio, 1988, pp. 49-93.

Twinam, Ann. "Honor, sexualidad e ilegitimidad en la
Hispanoamérica colunial en Asunciﬁn Lavrin ooord

KEI_EHIII, Mexico, Ccnsejo Hacional para la Cultur; v lase
Artes, Direccidn General de Publicaciones/Grijalbo, (Los
noventa, 67), 19891, pp. 127-159.

ESTADO DE MEXICO

Bribiesca Sumano, Maria Elena, et. al. Catdlogo de protocolog de
1 , Toluca,

ﬁ_nﬂaﬂlnnm&mma_dejnlma,_lﬁa_q_llal
Universidad Autdnoma del Estado de México, Centro de
Investigacién en Ciencias Sociales y Humanidades, vol. VII,
mecanuscrito, 1991.

Lockhart, James. "Eespafioles entre indios: Toluca a fines del

siglo XVI", en Manuel Mifio Grijalva, comp. Haciendas. pueblos
258



y_comunidades, Los Valles de México v Tolucs entre 1530 v

1916, México, Consejo Nacional para la Cultura v las Artes,
Direccién General de Publicaciones {Regiones), 1991,
pr. 52-116,

Menegus, Margarita. "La rarticipacién indigena en los mercados
del Valle de Toluca”, Cologquio Internacional Circuitos
mercantiles, : i =
A1X, México, Instituto Mora /UNAM/CONACYT, mecanuscrito. marzo
1893,

Romero Quiroz, Javier. Ienango. villa heréica, México, Patronato
Profomento Turietico y Argueoclégico de Tenango del Valle,
1968 .

Trujille Piaz, Guadalupe. Monografis municipal de Tenango del

Valle, México, Gobierno del Estado, sin fecha.

Tutino, John. “Loes espaficles de las rrovinciae. Los pueblos de
indios y las haciendas: sectores interrelacicnados de 1la
sociedad agraria en los Valles de México y Toluca, 1750-1810",
en Manuel Mifio Grijalva,

Valleg de México v Toluca entre 1530 v 1216, México, Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes, Direccién General de de
Publicaciones (Regiones), 1991, pp. 160-185.

Wood, Stephanie. "Gafianes ¥ cuadrilleros formando pueblos. Regién
de Toluca; época colonial", en Manuel Mifio Grijalva, coord.
Mundo rural. ciudsadese v poblacién del Estado de México,
Toluca, El Colegio Mexiquense/Inetituto Mexiquenee de Cultura,
1990, pp. 81-143.

—- 'La evolucién de la corporacién indigena en la
region del Valle de Toluca, 1550-1810", en Manuel Mifio
Grijalva, comp. Haciendsd, pueblos v comunidades, Ios Valles
de México v Toluca ‘epgtre 1530 v 1916, México, Consejo Nacional
para la Cultura y las Artes, Direccién General de .
Publicaciones (Regiones), 1991, pp. 117-142. ¥

MAPAS

Ewuald, Ursula. "Un mapa de la Nueva Espafia”, Historias,
Instituto Nacional de Antropologis e Historis, Direccién de
Estudios Histéricos, no. 12, enero-marzo, 1986, pp. 103-105.

Macazaga Ordofio, César. Nombres geogrdficos de México, México,

Innovacién, 1980.

Secretaria de Programacion v Presupuesto. Larta topogrAfics,

DETENAL, Direccién General de Estudios del Territorio
Nacional, escala 1:50 000, abril 1979.

259




DICCIONARIOS

Arenas, Pedro de. Vocabularico manual de las lenguss castellana v
mexicana, Ciudad de México, Henrico Martinez, 16811 [faceimil,
México, Universidad Nacional Autfnoma de México, Instituto de
Investigaciones Hietéricas, Instituto de Investigaciones
Filolégicas, 1882].

Beristain, Helena. Diccionarin de retédrica v poética, México,
Porria, 1985,

Boyd-Bowman, Peter. Léxico hispancamericanc del siglo XVI,
London, Tamesis Books Limited, 1872.

Cabrera, Luis. Diccionario de aztegquiemos, México, QOdsis, Ba.
ediciébn, 1988.

Corominae, Joan. Diccionario critico etimoléeico de las lengua
cagtellans, Madrid, Gredos, 3a. reimpresidn, 1976.

Delgado, Carlos. Diccionario de gastronomia, Madrid, Alianza (El
libro de boleille, 1099), 1985,

Moliner, Maria. Diccionario de uso del espaficl, Madrid, Gredos,
1967.

Real Academia Eespafiola. Diccionario de Autoridades, Madrid, Viuda
de Francisco del Hierro, 1732, [faceimil, Madrid, Gredos,
(Biblioteca romdnica hispédnica, V), 19647.

. Dicci {0 histor e la ]
egpafiola, Madrid, 1974.

HISTORIA DEL ARTE
ARTES APLICADAS

Curiel, Gustavo. "Cuatro inventarios de bienes de pargiculares
del Heal de Minas de San José del Parr&l. Siglo XVIII”, Actas
4t arada, Clud&d
Juarez Chlhuahua Unlversidad &uténoma de Ciudad Juérez,
1981, pp. 249-279.

Sisto, Eugenio. "Lae artes aplicadas, patrimonioc cultural',
Memoriae del VII cologuio nacional de mupecos. «Museos y
patrimonio®, Puebla, Goblerno del Estado/CONACYT/CNCA/ICOM,
Julio 1983, pp. 41-43.

Victoria, José Guadalupe. "Artes aplicadas o arteg industrisles”,

Boletin bimestral, México, Museo Franz Mayer, no. 40,
noviembre-diciembre 1990, pp. B-7.

260




LITERATUKRA

Camba, Julio. La cass de [Wiculo o El arte de comer, Madrid,
Eepaea-Calpe (Auestrel, 343), Ba. edicidn, 1979.

Dinesen, Ieesk. "El banguete de Babette”, en su Anécdotas del
desgtino, Madrid, Alfaguara (Literatura), 2a. edicidn, 15986,
Pp. S1-75.

Esquivel, Laura. Como agus para chocolate. Novela de entregas
mensuales con recetas, amores v remedios cas

erog, México,
Planeta, 1989,

Fernandez Gonzédlez, Manuel. El cocinero de su majestad. Memorias
del tiempo de Felipe III, Buenos Ailres, Sopena (Biblioteca
Mundial Sopenal, 2 tomos, 1839.

Ferndndez, Sergio, comp. i

general., México, Secretaria de Educacidn Pablica/Universidad

Nacional Autdnoma de México (Clédsicos americanos, 11}, 1882.

Galey, Matthieu.

Con lop odos abiertos. Converssclones con
Marguerite Yourcenar, Barcelonsa, Plaza v Janes (El Ave Fénix,
117}, 1989.

Pérez-Reverte, Arturc. El club Dumas o Ls sombra de Richelieu.
Madrid, Aguilar (Alfsguars hispanica, 102), ba. edicibn,
1983,

Prieto, Guillermo. "Memorias de mis tiempos', en Claesicos de la

literatura mexicana, Los relatos de costumbres, México,
Promexa (Gran coleccidn de la literatura mexicansa), Za.
edicidén, 18981.

261



INDICE DE GRAFICOS, CUADROE Y LISTADDS

Esquema de la carpeta abierta (inte?icr} .................... 24
Esquema de la carpeta abierta (exterior) ........ce-casmmnnen- 25
Encuadernacién de libro de medio pliego 1 i vavsanese 28
Fnouadernacién de libro de medio PliegO 2 crevenncnnanncccnan 29
Encuadernacién de libro de medio pligg0 B cocvmnrpmun-srenans 30
Raladisn de Bgginas & Blanto s rieERniT s s ey R0 8 33
Tamafioe de pliegos de papel ¥ 8U U8B0 .. ..cceeercarrmmermornss 48
Pontizones y verjurado en un medio

pliags ge papel osiiaaninasemEsE R R SR E T e 58
Filigranas en el libro de Dominga de GUZMAN .« cseceas-z=sm===- 66
Mapa Peninsula Ibérica, localizacién de Bigorre .......-..--- 73
Filigranas registradas por Herng Lenz .....cenanssnncas PR TE
Filigranas que registra Cristina Sédnchez Bueno ........--:--- TE
Marcas de agua incompletlBs ......-ccscemrcvannisemmmmmmrnnes 83

Filigranae registradas por
Cristina Sénchez Bueno y Hans T T S S R . Bb

Muestra de las trece letras distinteas
que aparecen en el libro de Dominga ....--ccccaevmnnns T T g1

Pedazos de hoja sueltoes que muestran
otrag tres letras diferentes .....ccecesroccsmsarnossrosecnes 94

Relacién de la frecuencia con que

aparecen las diferentes letras en el documento ......--eeiann aT

Listado de 358 recetas de cocing .......ce--cvrmrmmnmrennes . 108
Fechas y lugaree registrados en la seccidén invertida ....-... 1256
Mapa 1. Valle de ToOluCa ...c.owrecnrosmmranrorsmremrersosnsss 130
Mapa 2. Regitn de Toluca .......-cssecnmernmmrerrmsnroenonns 131




	001
	002
	003
	004
	005
	006
	007
	008
	009
	010
	011
	012
	013
	014
	015
	016
	017
	018
	019
	020
	021
	022
	023
	024
	025
	026
	027
	028
	029
	030
	031
	032
	033
	034
	035
	036
	037
	038
	039
	040
	041
	042
	043
	044
	045
	046
	047
	048
	049
	050
	051
	052
	053
	054
	055
	056
	057
	058
	059
	060
	061
	062
	063
	064
	065
	066
	067
	068
	069
	070
	071
	072
	073
	074
	075
	076
	077
	078
	079
	080
	081
	082
	083
	084
	085
	086
	087
	088
	089
	090
	091
	092
	093
	094
	095
	096
	097
	098
	099
	100
	101
	102
	103
	104
	105
	106
	107
	108
	109
	110
	111
	112
	113
	114
	115
	116
	117
	118
	119
	120
	121
	122
	123
	124
	125
	126
	127
	128
	129
	130
	131
	132
	133
	134
	135
	136
	137
	138
	139
	140
	141
	142
	143
	144
	145
	146
	147
	148
	149
	150
	151
	152
	153
	154
	155
	156
	157
	158
	159
	160
	161
	162
	163
	164
	165
	166
	167
	168
	169
	170
	171
	172
	173
	174
	175
	176
	177
	178
	179
	180
	181
	182
	183
	184
	185
	186
	187
	188
	189
	190
	191
	192
	193
	194
	195
	196
	197
	198
	199
	200
	201
	202
	203
	204
	205
	206
	207
	208
	209
	210
	211
	212
	213
	214
	215
	216
	217
	218
	219
	220
	221
	222
	223
	224
	225
	226
	227
	228
	229
	230
	231
	232
	233
	234
	235
	236
	237
	238
	239
	240
	241
	242
	243
	244
	245
	246
	247
	248
	249
	250
	251
	252
	253
	254
	255
	256
	257

